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(0) ИЗДАТЕЛЬСТВА 


Программа КПСС, принятая XXII 
съездом партии, открыла народам Совет- 
ского Союза светлый путь к коммунизму. 
Эта программа — конкретный научно-обо- 
снованный план создания самого передо- 
вого и совершенного общества на земле. 

Политика нашей партии проникнута 
великой идеей коммунизма: все во има че- 
ловека, для блага человека. Из мечты по- 
колений коммунизм становится самой 
жизнью, бытием миллионов. В ближайшие 
два десятилетия будет создана материаль- 
но-техническая база коммунизма, поло- 
жено начало эры изобилия, когда обще- 
ство будет щедро удовлетворять духовные 
и материальные запросы человека. 

Намечая широкий план улучшения бы- 
товых условий советских людей, Про- 
грамма КПСС подчеркивает: «Особого 
внимания требует расширение, до полного 
удовлетворения потребностей населения, 
сети общественного питания...» Через 10— 
15 лет оно должно занять преобладающее 
место по сравнению с питанием в домаш- 
них условиях, стать подлинным примером 
коммунистического быта. А во втором де- 
сятилетии намечен переход к бесплатному 
(обедам) на 
предприятиях и в учреждениях и для заня- 
тых в производстве колхозников. 

В стране насчитывается примерно 160 
тысяч предприятий общественного пита- 
ния разного типа, в которых приготовля- 
ются р: 
нарные и кондитерские изделия, а также 
полуфабрикаты. Создаются специальные 
заготовочные предприятия — фабрики-за- 
готовочные, комбинаты полуфабрикатов, 
заготовочные цехи и т. д. для снаб 
столовых, закусочных, кафе. 


общественному питанию 


нообразные блюда, мучные кули- 


кения 


В связи с этим особенно важное значе- 
ние приобретает правильная организация 
работы предприятий общественного пита- 
ния, дальнейшее их техническое оснаще- 
ние, внедрение 
форм обслуживания населения, расшире- 
ние ассортимента выпускаемой предприя- 
тиями продукции. Будет улучшено обслу- 
живание потребителей и повысится каче- 


новых прогрессивных 


ство продукции столовых с тем, чтобы 
обеды были вкусными и питательными. 

Книга «Русская кулинария» выпу- 
скается Издательством для оказания пра- 
ктической помощи поварам предприятий 
общественного питания с той целью, что- 
бы они расширили и улучшили ассорти- 
мент выпускаемых блюд и кулинарных из- 
делий. 

Для того чтобы привлечь к созданию 
книги широкий круг работников общест- 
венного питания, Министерством торгов- 
ли РСФСР был проведен специальный 
конкурс на лучшие рецептуры блюд рус- 
ской кухни. В конкурсе приняли участие 
мастера-повара и повара предприятий об- 
щественного питания Российской Феде- 
рации. 

Госторгиздат совместно с редакцион- 
ной коллегией книги «Русская кулина- 
рия» и авторским коллективом сделал 
попытку обобщить материалы конкурса, 
в связи с чем в книгу включены наиболее 
распространенные и полноценные с точки 
зрения рационального питания рецепту- 
ры. Ассортимент блюд и кулинарных из- 
делий пополнен не только старинными 
или забытыми рецептурами, но и изде- 
лиями из новых видов сырья — кукурузы, 
быстрозамороженных плодов и овощей, 
консервированных продуктов и т. д. 
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В ассортимент кулинарных изделий дан- 
ной книги не включены национальные 
блюда братских республик Советского 
Союза, несмотря на то, что они исполь- 
зуются в русской кухне. Рецептуры на- 
циональных блюд имеются в кулинарных 
книгах, выпущенных в свет союзными рес- 
публиками. 

В книге «Русская кулинария» рецепту- 
ры блюд сгруппированы в отдельные раз- 
делы: холодные закуски, супы, рыбные, 
мясные, овощные, крупяные, яичные, тво- 
рожные блюда, сладкие блюда и напитки, 
изделия из теста, банкетные блюда и за- 
готовки продуктов впрок. Внутри каждо- 
го раздела блюда даются в основном по 
виду продуктов и способу их обработки. 
Например, приводятся рецептуры блюд из 
говядины, телятины, баранины, свинины, 
кроликов, субпродуктов, мяса диких жи- 
вотных, домашней птицы и дичи. Для мно- 
гих продуктов даются наиболее рацио- 
нальные способы приготовления — в от- 
варном, жареном, тушеном или запечен- 
ном видах. 

В раздел «Холодные закуски» включе- 
но много блюд из рыбы, мяса, птицы, 
овощей и грибов. Расширен ассортимент 
холодных закусок из кеты, горбуши, ча- 
вечи, трески, морского окуня и др. Боль- 
шое внимание уделяется всевозможным 
видам мясных и рыбных студней. В широ- 
ком ассортименте приводятся закуски и 
гарниры из квашеных, маринованных, со- 
леных овощей и грибов. 

Раздел «Супы» содержит рецептуры 
разнообразных щей, рассольников, соля- 
нок, ухи, домашней лапши, окрошек, бот- 
виньи. Наряду с этим имеются пюреобраз- 
ные супы и мясные прозрачные бульоны. 
В рецептурах указывается, какой суп сле- 
дует приготавливать с тем или иным видом 
мяса, рыбы, домашней птицы, к каким су- 
пам подаются гречневая каша, лепешки из 
гречневой каши, крупеник, ватрушки с 
творогом, пирожки и др. 
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В разделе «Рыбные блюда» приводятся 
блюда из рыб осетровых и частиковых по- 
род. В широком ассортименте рекоменду- 
ются блюда из морских рыб. 

Раздел «Мясные блюда» весьма обши- 
рен. В нем помещены рецептуры блюд из 
говядины, телятины, баранины, свинины, 
поросенка, мяса диких животных, субпро- 
дуктов, домашней птицы и дичи. К Kax- 
дому блюду рекомендуется наиболее ха- 
рактерный для него гарнир и соус. 

В разделе «Овощные блюда» большой 
удельный вес занимают кулинарные изде- 
лия из капусты и картофеля. Имеется не- 
мало наименований блюд из тыквы, кабач- 
ков, баклажанов, помидоров, кукурузы, 
репы, брюквы, моркови, а также из спар- 
жи, шпината, сельдерея и др. Широко 
цредставлены блюда из свежих, сушеных 
и соленых грибов. 

В разделе «Крупяные блюда» большое 
внимание уделяется кулинарным изде- 
лиям из гречневой, овсяной, ячневой круп, 
пшена, риса. Приводятся также блюда из 
бобовых культур. 

В разделе «Творожные и яичные блю- 
да» помещены рецептуры холодных и го- 
рячих блюд из творога и блюда из творога. 
в сочетании с другими продуктами. 

Очень широкий ассортимент блинов, 
блинчиков, оладий, пельменей, пирогов, 
пирожков, блинчатых пирогов, кулебяк, 
курников, сочней, ватрушек и т. д. пред- 
ставлен в разделе «Мучные изделия». 
Разнообразие мучным изделиям придают 
не только различные начинки, но и фор- 
ма, вид теста, способы выпечки. В книге 
приводятся рецептуры пирогов и пирож- 
ков с самыми разнообразными начинками: 
грибами солеными и свежими, рыбой, ка- 
шами, капустой, морковью, творогом, ва- 
реньем ит. п. 

В разделе «Сладкие блюда и напитки» 
дается широкий ассортимент различных 
киселей из ягод и фруктов, запеченных 
изделий, всевозможных бабок и др. 


Раздел «Банкетные блюда» содержит 
примерное меню для различных видов 
банкетов. Подробно излагается техноло- 
гия приготовления и особенно оформле- 
ние банкетных блюд и закусок, в том чис- 
ле и горячих. 

В разделе «Заготовки» широко пред- 
ставлены различные способы заготовки 
продуктов впрок — засол мяса, маринова- 
ние и квашение овощей, варка варенья, 
приготовление цукатов и др. 

Набор и количество продуктов в ре- 
цептурах приводятся на одну порцию в 
граммах весом нетто или в килограммах 
либо в штуках. 

Для студней норма продуктов дана ве- 
сом брутто. 


При изготовлении блюд и кулинарных 
изделий повар должен точно соблюдать 
технологию пр 
проявлять свой вкус, свое мастерство, так 
как одно только формальное выполнение 
той или иной рецептуры не может дать 
должного эффекта. 

Качество многих блюд можно значи- 
тельно улучшить, если при их изготовле- 
нии использовать ароматические и вкусо- 
вые вещества (специи). Поэтому повара 
должны умело использовать специи и при- 
правы, а также помнить, что приготовле- 


готовления их, а также 


ние пищи — это творческий процесс, в 
который можно внести много полезного и 
нового в соответствии со своим вкусом и 
знаниями. 


РУССКОЙ 
-=| КУЛИНА: 
PHH 


Быт народа, его материальная культу- 
ра складываются под влиянием природ- 
ных, экономических и социальных факто- 
ров. Поэтому так своеобразны одежда, 
типы жилищ и национальные кухни раз- 
личных народов. Однако на формирова- 
ние быта, и в частности национальной 
кухни, большое влияние оказывают связи 
и культурный обмен с другими народами. 

Говоря о русской кулинарии, мы имеем 
в виду современную кулинарию народов 
России, в которую наряду с исконно рус- 
скими блюдами входят и многие блюда, 
заимствованные у других народов. Это, 
конечно, не лишает русскую кухню свое- 
образия и самобытности. 

В ходе естественной эволюции нашего 
питания некоторые старинные русские ку- 
шанья теперь забыты. Кроме того, приго- 
товление некоторых блюд претерпело из- 
менения в результате прогресса в техноло- 
гии приготовления пищи и развития науки 
о питании. Поэтому сейчас нецелесооб- 
разно ставить вопрос о воскрешении всех 
старинных русских блюд. Однако следует 
подумать о более широком использовании 
тех блюд, которые были незаслуженно за- 
быты по различным причинам. 

Каковы же особенности нашей нацио- 
нальной кулинарии? 

Одна из отличительных черт нашей ку- 
линарии — очень богатый ассортимент 
рыбных, мясных и овощных закусок и хо- 
лодных блюд. Они создали русской кухне 
заслуженную славу во всем мире. 

Ни в одной кухне народов мира, кроме 
русской, не имеется такого богатого 


ассортимента первых блюд, в частности 
заправочных супов (щей, борщей, рассоль- 
ников, солянок и др.). В питании русского 
народа супы занимают особое место, а ка- 
чество их всегда восхищало иностранцев. 

Ши уже в глубокой древности были 
одним из наиболее популярных блюд. 
Ассортимент их очень большой — щи кис- 
лые с мясом, свиными копченостями, ры- 
бой, головизной, снетками, грибами, щи 
суточные, щи свежие, ленивые, щи зеле- 
ные и др. 

Борщ также является широко распро- 
страненным первым блюдом. Существует 
много разновидностей борща — флотский, 
московский, с грибами и черносливом, си- 
бирский и др. 

Рыбные и мясные солянки, рассольни- 
ки, уха и очень многие аналогичные ей су- 
пы, которые в старину называли «ухами» 
или«юхами», имеют повсеместное распро- 
странение. 

Говоря о русской кухне, нельзя не от- 
метить и своеобразные супы на квасе: 
окрошки (сборная, мясная, из дичи, овощ- 
ная и рыбная), свекольники, ботвиньи. 

Для русской кулинарии характерно 
обилие выпеченных изделий, особенно из 
дрожжевого теста. Еще древние анты — 
наши предки — знали секрет изготовле- 
ния дрожжевого теста, в то время как мно- 
гие народы Европы и Азии пекли только 
пресный хлеб. Поэтому так чрезвычайно 
богат создававшийся веками ассортимент 
этих изделий: пироги самых различных 
видов и типов (с мясом, рыбой, грибами, 
кашами, капустой, морковью, творогом, 


яблоками, ягодами и т. д.), кулебяки, рас- 
стегаи, калачи, сочни, шанежки, ватруш- 
ки, оладьи, блинчики, блинчатые пироги 
и, наконец, знаменитые русские блины, 
вошедшие в нашу кулинарию еще до Киев- 
ской Руси. 

Очень большое место в нашей кухне, 
как и в кухнях других народов, в про- 
шлом землепашцев, занимали и занимают 
каши. «Каша — мать наша», — говорит рус- 
ская пословица. Кашами не исчерпывает- 
ся ассортимент русских блюд из круп. 
Очень популярны различного рода запе- 
канки, котлеты и биточки из каш и, на- 
конец, замечательные крупеники из каш 
с творогом. Широко применяются в рус- 
ской кухне также фасоль, горох и другие 
бобовые. 

В связи с увеличением потребления 
овощей, мяса и рыбы роль крупяных блюд 
несколько уменьшилась, но и сейчас тра- 
диционную русскую кухню нельзя себе 
представить без блюд из круп. Изменился 
и ассортимент круп. Если в древности ле- 
тописец называл только четыре зерновые 
культуры на Руси — пшеницу, ячмень, 
просо и рожь, то позднее широкую попу- 
лярность завоевали гречневые и овсяные 
крупы, рис. В последнее время начала рас- 
пространяться кукуруза. Появились новые 
виды крупяных продуктов — воздушные и 
плющеные зерна. 

Обилие водоемов в нашей стране спо- 
собствует широкому распространению 
блюд из пресноводных, проходных и мор- 
ских рыб. Прежде всего следует назвать 
уху из стерляди, налима, блюда из 
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отварной, припущенной, жареной и sane- 
ченной рыбы, блюда из рыбного фарша и 
рыбной котлетной массы (тельное, фар- 
шированная щука, судак, котлеты и би- 
точки и др.), рыбу, фаршированную кашей 
(леци фаршированные и т. д.), выпечен- 
ные изделия с рыбой, закуски из мало- 
сольных рыб (семги, кеты, лососины 
и т. д.), копченую и вяленую рыбу (осо- 
бенно осетровых пород), икру и т. д. 

Maco домашнего скота и птицы широко 
использовалось в русских городах уже в 
XI—XII вв. Домашняя птица и дичь были 
обычной пищей русских людей. Любовь к 
мясу домашней птицы сохранилась и сей- 
час, а такие блюда, как куры, гуси, фар- 
шированные яблоками, рассольники с ку- 
риными потрохами и другие составляют 
гордость русской кухни. 

Почки, печенка, язык, рубец и другие 
субпродукты занимали особое место в 
русской старинной кухне. Автор «Домо- 
строя» — письменного памятника ХУ! в.— 
называет их «прибыль и в столе потеше- 
ние». Многие блюда из этих продуктов 
(студни, блюда из печенки, языка, почек) 
сохранились и в настоящее время. 

Для старинной русской кухни был ха- 
рактерен особый кухонный очаг — рус- 
ская печь. B XVIII в. в эпоху Петра 1 
в русской кухне начали применять новый 
очаг — плиту, а также новую наплитную 
посуду. На плите легче было жарить про- 
дукты на сковородах и противнях, вслед- 
ствие чего ассортимент блюд и гарниров 
увеличился. 

Иногда говорят, что запекание продук- 
тов в русской печи — основное своеобра- 
зие нашей национальной кулинарии. Это 
мнение ошибочно. Даже в те времена, 
когда русская печь была у нас основным 
очагом, применялось не только запекание 
и выпекание, но также жарка продуктов 
на сковороде, решетке, вертеле, варка, 
тушение. 

Также ошибочно утверждение, что 
после петровской эпохи русская кулина- 
рия потеряла свои характерные черты под 
иностранным влиянием. Конечно, в эпоху 
Петра Г и после нее многие блюда были 
заимствованы из европейской кухни, а 
еще раньше от наших восточных сосе- 
дей — от китайцев мы переняли, в частно- 
сти, пельмени. Однако и заимствованные 
блюда в результате изменения технологии 
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приготовления приобрели у нас свой 
особый вкус и характерные привкусы. 

Наиболее характерные для русской 
кухни пряности — петрушка, укроп, лав- 
ровый лист, лук, чеснок, сельдерей. Хрен 
в русской кухне не только самая распро- 
страненная приправа, но он входит в со- 
став некоторых блюд (соус сметанный с 
хреном, строганый хрен как гарнир к 
мясу и т. д.). Не менее распространена 
горчица; ее употребляют как приправу, 
ею заправляют окрошки, многие соусы и 
так называемые заправки. 

В ХІХ в. значительное влияние на рус- 
скую ресторанную кухню оказала фран- 
цузская кухня. От нее были заимствованы 
многие соусы, прозрачные бульоны, слое- 
ное тесто. Одновременно и русская кухня 
оказала значительное влияние на европей- 
скую, и в частности на французскую, 
кухню. В последней начали применяться 
русские закуски, русская последователь- 
ность подачи блюд и т. д. 

Таким образом, русская кулинария 
всегда оставалась и остается до сих пор 
самобытной и оригинальной. В настоящее 
время, когда международный престиж на- 
шей Родины достиг невиданного уровня и 
значительно расширились экономические, 
политические, культурные свази,— инте- 
рес ко всему русскому, и в том числе к 
русской кулинарии, сильно возрос. 

Говоря об особенностях русской кух- 
ни, необходимо отметить, что вкусовые 
привычки населения нашей страны очень 
различны. Так, например, пельмени бо- 
лее характерны для Сибири и Урала; 
сочни, беляши, шанежки пользуются осо- 
бой любовью в северных областях и на 
Урале; щи из квашеной капусты наиболее 
распространены в центральных областях 
и на Севере, а борщи — основное первое 
блюдо населения южных районов и т. д. 

В процессе исторического развития по- 
степенно изменялся ассортимент не толь- 
ко блюд, но и продуктов питания, однако 
своеобразие нашей кулинарии в основном 
сохранилось. 

До середины XVIII в. в России не yno- 
треблялся картофель, основными овощами 
были брюква, репа, капуста. В настоящее 
время брюква и репа, как основные про- 
дукты, стали применяться меньше, но 
вместе с другими овощами они входят в 
состав очень многих блюд. Если раньше 
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употреблялась только белокочанная ка- 
пуста, то теперь все больше и больше ис- 
пользуются краснокочанная, цветная и 
другие виды капусты. 

Появление вместе с картофелем также 
картофельного крахмала благотворно по- 
влияло на рецептуры и способы приготов- 
ления киселей; кисели из отрубей, овса и 
ячменя, гороховые, кисели с мукой, соло- 
женое тесто ушли в прошлое. 

Развитие сахарной промышленности и 
рост потребления сахара не могли не ска- 
заться на технологии приготовления слад- 
ких блюд, для изготовления которых 
раньше применяли только мед. 

Сравнительно недавно начали употреб- 
ляться у нас томаты (помидоры), но те- 
перь без них немыслимо приготовление 
очень многих русских супов, вторых блюд 
и закусок. После того как пищевая про- 
мышленность стала выпускать томатное 
пюре и пасту, изменилась технология при- 
готовления многих соусов, маринадов, а 
также борщей и других блюд, в состав ко- 
торых входили свежие томаты. 

Ассортимент пищевых продуктов осо- 
бенно интенсивно изменялся после Вели- 
кой Октябрьской социалистической рево- 
люции, и это, конечно, сильно повлияло 
на рецептуру и технологию приготовления 
блюд. Так, например, хранение мяса в хо- 
лодильнике исключило необходимость его 
посола, который резко снижал питатель- 
ную ценность и вкусовые качества мяса. 
Поэтому блюда из солонины, столь pac- 
пространенные в старину, почти совсем 
исчезли из нашего быта. 

Освоение новых районов рыболовства 
и наличие холодильной техники способст- 
вуют более широкому потреблению в све- 
жем виде таких рыб, как треска, навага, 
камбала, зубатка, пикша, кефаль, скумб- 
рия и др. 

Организация массового лова крабов и 
переработка их в высококачественные 
консервы обогатили ассортимент сырья, 
используемый для приготовления холод- 
ных закусок. 

До недавнего времени блюда с майоне- 
зом приготовлялись в основном в рестора- 
нах. Теперь, когда этот соус выпускается 
пищевой промышленностью, блюда с май- 
онезом получили широкое распростране- 
ние во всех предприятиях общественного 
питания и домашнем быту. 


Появление новых видов круп — nme- 
ничной, артек, плющеных зерен, воздуш- 
ных зерен, саго искусственного, кукуруз- 
ных круп — позволило значительно рас- 
ширить ассортимент крупяных блюд. 

Развитие макаронной промышленно- 
сти дало возможность на основе народных 
блюд с домашней лапшой ввести в обиход 
очень много аналогичных блюд из мака- 
ронных изделий. 

Значительно увеличился ассортимент 
холодных закусок благодаря ‹ развитию 
консервной промышленности. Сейчас 
трудно представить себе нашу кулинарию 
без шпрот, сардин, килек, перца фарши- 
рованного, зеленого горошка (в гарнирах 
и салатах). Сосиски и сардельки теперь 
служат основой для ряда блюд (сосиски 
и сардельки с гарниром), входят в наборы 
продуктов для соланок, борща москов- 
ского, запекаются в тесте и т. д. 

Приведенные примеры показывают, 
как планомерное изменение ассортимента 
продуктов привело к тому, что многие 
малопитательные низкокалорийные или 
очень трудоемкие блюда были забыты или 
заменены новыми, более полноценными и 
питательными. 

Увеличение потребления населением 
фруктов сделало ненужными такие слад- 
кие блюда как, например, мазни (тертая, 
сушеная и многократно промытая редька, 
сваренная с медом) и др. С ростом благо- 
состояния народа отошли в прошлое та- 
кие блюда, как тюря из хлеба, кваса и 
редьки, затирки и саломат (поджаренная 
мука, заваренная кипятком), блюда из 
рубленых и тушеных с капустой свиных 
или бараньих кишок и т. д. 

Вышли из обихода многие очень тяже- 
лые и чрезмерно жирные блюда (няня — 
яичная колбаса, которая подавалась как 
гарнир к мясным блюдам; сальники ба 
раньи ит. д.). 

Однако, к сожалению, забыты совсем 
или готовятся в очень ограниченных коли- 
чествах многие хорошие питательные и 
вкусные блюда. Поэтому целесообразно 
вновь отвести им подобающее место в на- 
шей кулинарии. Среди таких блюд сле- 
дует назвать сочни с творогом, многие 
виды блинов и других мучных изделий, 
рыбные студни, сладкие супы с крупами, 
блюда из свежих грибов, гарниры из све- 
жей, маринованной свеклы, брусники и 
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других ягод, которые подавались к блю- 
дам из домашней птицы и дичи, очень ши- 
роко применявшиеся ранее. 

Коренному изменению в последнее 
время подвергся и ассортимент применяв- 
шихся в русской кулинарии жиров. После 
организации промышленного производ- 
ства кухонных жиров и маргарина эти 
продукты начали широко использоваться 
для жарки кулинарных изделий. Это ра- 
ционально, так как в сливочном масле в 
процессе его нагревания при температуре, 
превышающей 100°, происходит ряд неже- 
лательных процессов. 

В соответствии с хорошей традицией 
старинной русской кухни следует шире 
использовать растительные масла для за- 
правки салатов из свежих овощей, поми- 
доров, зеленого салата, жарки рыбы и дру- 


гих целей. Растительные масла содержат 
необходимые для организма человека не- 
предельные жирные кислоты. 

Желательно расширить производство 
пряностей, широко применявшихся в ста- 
рой русской кухне (мяты — для туше- 
ния мяса, изготовления квасов; чабера и 
эстрагона — для соусов и тушения мяса; 
имбиря — для изготовления квасов и соу- 
сов ит. д.). Это даст возможность улуч- 
шить вкус многих блюд. 

Современная кулинария, исходя из ин- 
тересов укрепления здоровья народа, все- 
мерно отстаивает развитие обществен- 
ного питания на научно-гигиенической 
основе. Для того чтобы улучшить и разно- 
образить питание населения нашей стра- 
ны, нужно использовать все многообразие 
русской кухни. 


о === == 


ЕЕ al 


14 


KR 


. Студень из 
. Салат с осетрином, белугой 
- Винегрет с осетриной, белу- 


. Салат с 


. Лососина, 
апососина пора 


. Сельдь кер 
2 Селедо дунейская = 


. Сельдь 


. Салат с сельдью . 
. Винегрет с сельдью . 


РЫБНЫЕ ЗАКУСКИ 


. Осетрина, севрюга, белуга 


отварные с хреном 


. Осетрина, севрюга, белуга 
под майонезом 

. Осетрина, севрюга, белуга 
заливные и 

. Осетрина, севрюга, белуга 


малосольные отварные 
Стерлядь заливная . 
головизны 


той. 
Рыбное ассорти 


, Сом, судак, щука с гарниром 
1. Судак, 


треска, навага под 


маринадом . 


. Щука фаршированная. 
. Треска, 


окунь морской за- 
ливные в фольге. 

Судак, щука, налим, сом за. 
ливные 4 

треской, морским 
окунем, камбалой . . 
форель отварные 


ливные 


. Котлеты из лососины залив- 


ные 

. Кета, горбуша по-уссурийски 
Кета, горбуша, нерка по- 
приморски . 

. Салат камчатский с брусни: 
кой. . 


. Сельдь тихоокевнская с Kap- 


тофелем 


ская на 

гарни- 

ром А 

Сельдь каспийская рубленая 
донекая протертая 

с маслом 


. Сельдь каспийская, марино- 


ванная р STN 


. Салака маринованная 
. Кильки с картофелем 
. Кильки, салака соленые 
. Лососина, 


Салака с хреном... :: 


семга малосоль- 
ные 


. Tewa белорыбья, осетровая 
. Балык белорыбий, осетровый 
. Балычный бок белужий 


Икра кетовая .. 53 


. Икра зернистая .. . - 
. Икра паюсная З 
| Севрюга, осетрина горячего 


копчения 


83. 


. Паштет 


. Яйца 


. Треска, сом, угорь горячего 


копчения 1. .. .. 
. Шемая, рыбец холодного 
копчения В 
. Кефаль, омуль холодного 
копчения 


. Консервы рыбные | 
. Крабы заливные 
. Салат из крабов 

: Устрицы 

. Миноги жареные 


МЯСНЫЕ ЗАКУСКИ 


. Поросенок с хреном 
. Поросенок 
. Поросенок заливной 


‘фаршированный 


Свинина, баранина, телятина 
жареные 


. Ростбиф с гарниром 
. Солонина говяжья с хреном 
. Говядина тушеная заливная 
. Телятина заливная 

. Мясное ассорти 

. Винегрет с мясом . 


Салат мясной 


· Язык с гарниром 
. Язык заливной 
- Паштет из печенки 


Рубец с хреном 
Студень говяжий 


. Студень свиной 
. Студень телячий 

. Ветчина вареная с гарниром 
. Колбаса с гарниром 


Утка фаршированная 


· Курица, цыпленок, гусь, утка 


жареные 


. Курица, цыпленок под maño- 


незом 


. Курица фаршированная 
. Курица, 
. Филе дичи фаршированное 
. Филе дичи под майонезом 
. Студень из потрохов демаш- 


индейка заливные 


ней птицы 
из птицы, 
ный в тесте 


запечен- 


. Салат Столичный 
. Салат из дичи и овощей 
. Рабчики, куропатки, тетерева 


жареные 


ЯИЧНЫЕ ЗАКУСКИ 


с сельдью .. o o 
Яйца с зернистой икрой . 


. Яйца под майонезом 
85. 


Яйца под майонезом с ово- 
wamu . Я 


ОВОЩНЫЕ И ГРИБНЫЕ ЗАКУСКИ 


. Редька зертая с маслом . . 


Редька со сметаной . 
Редька и морковь в сметане 


. Редис с маслом .. 


Редис в сметане .. .. 


. Редис с морковью в сметане 


92. Зеленый салат . - 

93. Зеленый лук БС 

94. Капуста, фаршированная s6- 
локами - а 

95. Капуста в сметане > | 

96. Капуста маринованная 

97. Капуста маринованная с 
морковью . . 

98. Краснокочанная маринован- 
ная капуста . - 

99. Капуста квашеная с луком 

100. Капуста квашеная с брусни- 
кой 5 

101. Капуста квашеная < ябло- 
ками . 

102. Салат из цветной капусты 

103. Салет из цветной капусты м 
фруктов .. 25 

104. Картофельный салат .: 

105. Картофельный салат с огур- 
цами. - nE 

106. Картофельный салат с cens- 
дереем _ 

107. Картофельный салат с wam- 
пиньонами > a с. 

108. Тыква маринованная. . . 

. Тыква в овощном маринаде 


. Помидорь.. 


. Помидоры, 


огурцы, патиссоны 
пушеные + > 


. Огурцы в сметане . а 
. Огурцы с яйцом в сметане 
- Помидоры, 


фаршированные 
мясным салатом . - 
фаршированные 
грибным салатом .. 
фаршированные 
печенью трески .. 


. Помидоры с яйцом в cme- 


тане х 
. Салат из помидоров с отр: 
цами - 22 

. Салат «Весна» |. l: 


. Салат из сырых овощей. . 
. Кабачки в томате с овощами 
` Кабачки, 


Фаршированные 
рыбой °. 


. Перец, фаршированный ово- 


щами А 
Баклажаны, тушенные с по- 
мидорами 


. Баклажаны, фаршированные 


овощами .. ..- 


. Икра из кабачков . 


Икра из кабачков м бакла- 
жанов. 25 
. Икра из баклажанов $. 
‚ Репа с зеленым луком . . 


. Репа и сельдерей в майоне- 


ав - - 
Репа и морковь с зеленым 
O - - -- 


БАКЕ а è s а 555 


& 


sse S 


ааа 


131. 
132. 


133. 


171. 


. Подберезовики 


. Бутерброд < 
- Бутерб) 


. Бутерброд с маслом и я 


Морковь тертая со сметаной 
Морковь тертая с черносли- 
вом ИЕ 
Морковный салат с горош- 
ком 


. Морковный салат С помидо: 


рами 


. Морковньй салат с ябло- 


ками . 2 


. Морковный селат с хреном 
~ Свекла, маринованная с xpe- 


ном . зе 


. Свекольный салат с капустой 
. Свекольньё салат с ябло- 


ками . 


. Свекольный салат с черно- 


сливом и рисом 


. Винегрет овощной . .. 
. Кукуруза с яйцом и луком 
. Кукуруза с грибами и луком 
. Фасоль в томате... . 
. Салат из яблок и сельдерея 
. Салат из яблок и помидо- 


> Салат из яблок, сельдерея 


и орехов 


. Салат из яблок, туш, абрис 


косов, слив 


. Салат зитаминні д, 8 .. 
. Белые грибы маринованные 


УКОМ ВЫЕ 
па 
ные с чесноком 


. Грузди, рыжики соленые ‹ 


луком 


. Волнушки, сыроежки cone- 


ные в сметане 


. Грибной салат с картофелем 
. Грибной салат с овощами 
. Грибной салат с квашеной 


капустой 
Винегрет с грибами | 


. Икра из сушеных и соленых 


грибов . 55 


БУТЕРБРОДЫ 


. Бутерброд с семгой. . 
. Бутерброд < ветчиной, яй- 


цом и огурцом 


. Бутерброд с паштетом 
. Бутерброд с яйцом и овощ- 


ным салатом 27 
Бутерброд с крабами 


. Бутерброд с мясным cana- 


том . ЕЕ 
колбасой и 
овощным салатом . . 

род с кильками или 
сельдью 


. Бутерброд с рыбой и овощ. 


ным салатом 


. Бутерброд с колбасой или 


ветчиной и овощами 


. Бутерброд с масом и овощ: 


ным салатом 


yom . 
за <: ` икрой, яйцом 


Т ИИ 


esssS 
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. Бутерброд с зернистой ик- 
и Ч 
. Бутерброд с крабами и 
овощным салатом 9 
. Бутерброд с заливной рыбой 
. Бутерброд с телятиной, язы- 
ком заливными 0... 
. Бутерброд с рыбным ассор- 
а esa E S 
. Бутерброд с мясным accop- 
ти Е Е 


СОУСЫ 


. Хрен с уксусом .. 

. Хрен со свеклой 

. Хрен со сметаной . 

. Хрен с майонезом 

- Маринад из овощей с to- 
матом Е на уга 

. Фруктово-ягодный соус 

. Майонез = 

. Майонез со сметаной . . 

. Майонез с белым соусом. . 

. Майонез с корнишонами . . 

‚ Майонез с зеленью 


. Майонез с желе 2... 
. Заправка для салатов 
. Заправка горчичная для са- 


латов .. НА 
Заправка горчичная для 
сельдей ее 

Желе из коричневого буль- 
она Я 

Желе мясное 


. Желе из свиной кожи 

. Желе рыбное 

. Соус-желе коричневый 

. Соус-желе с белым соу- 


сом. . 


. Горчица столовая . . 
. Горчица русская = 
· Горчица особая . . .. 


ГАРНИРЫ 


. Гарниры для семги, лососи- 


ны и балыка 


. Гарниры для мясных и рыб. 


ных — закусок 


. Гарниры для закусок из 


птицы .. 


61 
62 


к. 


чу 


За КУСКИ 


ЛОДНЊЕЕ 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУГА 
ОТВАРНБЈЕ С ХРЕНОМ 


Рыба 125, гарнир 150, рыбное желе 
ецепт № 196) 15, хрен с уксусом 
genr № 178) или майонез 30. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУГА 
2 ПОД МАЙОНЕЗОМ 


Рыба 125, гарнир (картофель, мор- 
ковь, горошек зеленый, цветная ка- 
пуста, зеленые бобы, салат, огурцы, 
помидоры, желе и др.) 150, майо- 
нез 50, раковые шейки или крабы 10, 
рыбное желе (рецепт № 196) 30, 
салатнал заправка (рецепт № 190) 
15. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУГА 
3 ЗАЛИВНЫЕ 


Рыба вареная зачищенная 75, рыб- 
ное желе (рецепт № 196) 125, oso- 
щи на украшение 10, лимон 1/5 IT., 
гарнир 100, хрен с уксусом (рецепт 
№ 178) или майонез 40, заправка ca- 
латнал (рецепт № 190) 15, соль, пе- 
peg по вкусу. 


2 Руссказ кулинария 


Осетрину и севрюгу сварить звеньями, а белугу круп- 
ными кусками. Перед отпуском звено зачистить и наре- 
зать тонким острым ножом на широкие порционные 
куски толщиной 0,5 см. Гарнировать рубленым желе, ма- 
ринованной капустой, огурцами, помидорами, зеленым 
горошком и т. п. 

Украсить зеленью (здесь и далее под зеленью подразуме- 
ваются тонкие ветки листьев петрушки без грубых стеб- 
лей или мелко измельченная зелень петрушки или ук- 
ропа) или салатом. 

Хрен с уксусом дать в соуснике. 


Сварить или припустить, а затем охладить звено осет- 
рины, севрюги или кусок белуги. Нарезать рыбу по од- 
ному куску на порцию. Вареные морковь, цветную капу- 
сту, консервированный зеленый горошек и бобы, свежие 
огурцы, помидоры, салат, желе нарезать мелкими куби- 
ками. Одну третью часть овощей заправить майонезом, 
положить на середину блюда, сверху уложить кусок за- 
чищенной вареной рыбы. Оставшуюся часть гарнира 
(овощи и рубленое желе) разместить вокруг рыбы «буке- 
тами» и полить салатной заправкой. Рыбу залить майоне- 
зом с желе так же, как описано в рецепте «Курица под 
майонезом» (стр. 34), или майонезом и украсить рако- 
выми шейками или крабами. 


Вареную и охлажденную осетрину, севрюгу или бе- 
лугу нарезать на куски, зачистив от хрящей и кожи, 
положить на противень, так чтобы между кусками были 
промежутки, и залить тонким слоем желе. Куски рыбы 
украсить ломтиками свежих огурцов, вареной моркови; 
на рыбу можно положить кусочек лимона, краба или ра- 
ковую шейку, веточку зелени; украшения слегка залить 
охлажденным желе и дать застыть. Затем рыбу залить 
полузастывшим желе слоем 1—1,5 см и дать хорошо за- 
стыть. Вырезать порции рыбы так, чтобы края кусков 
получились гофрированными. Рыбу можно отпускать с 
гарниром (овощи и зелень), политым заправкой. Хрен с 
уксусом дать в соуснике. 
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ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУГА 
4 МАЛОСОЛЬНЫЕ ОТВАРНЫЕ 


Рыба 125, хрен с уксусом (рецепт 
№ 178) или майонез 30, гарнир 150. 


5 СТЕРЛЯДЬ ЗАЛИВНАЯ 


Стерлядь 95, ерши, окуни, пескари 
и другая речная рыба или рыбные 
пищевые отходы 150, желатин 2, 
луку петрушка 15, перец горошком 
2—3 зерна, икра паюсная 7, икра 
зернистая 3, раковая шейка'1, Am- 
мон t/o шт. огурцы свежие 5, хрен 
с уксусом (рецепт № 178) 30, зе- 


лень, 


Нарезка стерляди на куски 


6 СТУДЕНЬ ИЗ ГОЛОВИЗНЫ 


Головы рыб осетровых пород и пи- 
щевые рыбные отходы 150, коренья 
20, желатин 3, хрен с уксусом (ре- 
цепт № 178) 30, перец горошком, 
лавровый лист, соль по вкусу. 


|| САЛАТ. С ОСЕТРИНОЙ, БЕЛУГОЙ 


Рыба вареная 50, картофель Bape- 


ный 35, огурцы свежие или кор- 
нишоны 25, майонез 40, соус 
«Южный» 10, яйцо Уо шт, икра 


паюсная 6, семга или лососина 8, 
раковые шейки или крабы 5, mac- 
лины $ шт. соль по вкусу, салат. 
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Зачищенные звенья осетрины, севрюги или крупные 
куски белуги (главным образом тешу ее) натереть со 
всех сторон солью (на 1 хг рыбы 50—60 2 соли), поло- 
жить в посуду и поставить на 2—3 дня в холодное поме- 
щение. Промытую рыбу сварить с кореньями и лавровым 
листом, затем охладить. Нарезать и гарнировать рыбу 
так же, как осетрину отварную с хреном (стр. 17). Хрен 
с уксусом или майонез дать в соуснике. 


Сварить бульон из мелкой рыбы и отходов стерляди с до- 
бавлением кореньев и перца, процедить его и сварить в 
нем куски стерляди. С вареной стерляди удалить хрящи. 
Бульон процедить, вскипятить и смешать с предвари- 
тельно размоченным в холодной воде желатином (12— 
15 г на 1 л бульона), помешивая, чтобы он растворился. 
Для осветления и улучшения вкуса в кипящий бульон до- 
бавить хорошо размятую с луком и разведенную водой 
или охлажденным бульоном паюсную икру и, слегка раз- 
мешав, довести бульон до кипения, затем отставить на 
борт плиты. Через 20—30 мин. готовое желе процедить 
через полотно или вдвое сложенную марлю и охладить, 
не давая ему застыть. После этого желе налить в салат- 
ник слоем 1—1,5 см и, когда оно застынет, положить ку- 
ски стерлади, украсить их раковыми шейками, зернистой 
икрой, свежими огурцами и постепенно заливать охлаж- 
денным, но не застывшим желе. 

Отпускать рыбу в салатниках, в которых ее заливали; 
салатник со стерлядью можно поставить в другой салат- 
ник со льдом. Хрен с уксусом дать в соуснике. 


Подготовленные головы осетровой рыбы, кожу, кости, 
плавники, чешую, хрящи всех видов рыб залить холодной 
водой (1 л воды на 1 хг отходов), добавить морковь, лук, 
петрушку, перец горошком, лавровый лист и ва- 
рить 1—1'/ часа. Когда головы сварятся, снять с них мя- 
коть, одновременно удаляя костные жучки, а хрящи по- 
ложить в отдельную посуду и варить до готовности. 
Бульон смешать с размоченным в холодной воде желати- 
ном, размешать, добавить мякоть с голов, костей и варе- 
ные измельченные хрящи. Затем бульон вскипятить, по- 
солить, налить в противень с ровным дном и охладить. 
Студень нарезать на куски, отпускать с хреном. 


Вареную рыбу, картофель, яйца и огурцы нарезать тон- 
кими ломтиками, а зеленый салат — на части, переме- 
шать, заправить майонезом, смешанным с соусом «Юж- 
ный», и солью. Салат уложить горкой в салатник, укра- 
сить зеленым салатом, семгой или лососиной, нарезан- 
ными в форме ромба, полосками паюсной икры, яйцами, 
нарезанными на кружки, крабами и маслинами (без ко- 
сточек). Если салат украшают помидорами и яблоками. 
то яйца для оформления блюда не используются. 


ВИНЕГРЕТ © ОСЕТРИНОЙ, 
| БЕЛУГОЙ 


ба вареная 40, картофель варе- 
Й 30, огурцы 30, помидоры 30, 
15 mT., морковь 20, свекла 10, 
маринованные (брусника, 
10, рыбное желе (рецепт 
30, майонез 35, соус «Юж- 
0, соль, перец по вкусу, зе- 


РЫБНОЕ АССОРТИ 


лососина или балык 25, осет- 

или другал рмба 30, икра 15 

двух корзиночках), крабы 20, 

цо 20, кильки 20, гарнир 100, май: 
30, лимон Ур шт., зелень. 


Ассорти рыбное 


п COM, СУДАК, ЩУКА 
С ГАРНИРОМ 


ба отварная без костей с ко- 
75, гарнир овощной 150, салат- 
заправка (рецепт № 190) 20, 
с уксусом (рецепт № 178) 
майонез с корнишонами (ре- 
№ 187) 30, соль по вкусу, зе- 


СУДАК, ТРЕСКА, НАВАГА ПОД 
МАРИНАДОМ 


100, масло растительное 5, 
пшеничная 5, маринад из ово- 

< томатом (рецепт № 182) 75, 

ны 5, лук зеленый 10, перец, 

ль по вкусу. 


Вареную или припущенную рыбу, нарезанную тонкими 
ломтиками (два — три куска оставить для украшения), 
смешать с так же нарезанными овощами и заправить 
майонезом, соусом «Южный», солью и перцем. Поло- 
жить винегрет горкой и посыпать мелкорубленым желе, 
вокруг расположить «букетами» гарнир из овощей, мари- 
нованных фруктов и зелени, сверху винегрет украсить 
кусочками рыбы, вареным яйцом, нарезанным на кружоч- 
ки или дольки, и вареной свеклой, нарезанной мелкими 
кубиками или вырезанной в форме цветочка, а также ма- 
ринованными ягодами. 


Тонко нарезанные куски малосольной семги, лососины, 
кеты, балычных изделий, вареной осетрины, севрюги, бе- 
луги (не менее чем три вида, но лучше всего пять — 
шесть), неодинаковые по цвету, положить на тарелку 
или блюдо, рядом уложить гарнир; украсить веточками 
зелени и салатом. Отдельно можно дать майонез. 

В состав блюда могут входить также корзиночки (слое- 
ные или из яиц) с кетовой или зернистой икрой или кра- 
бами, киљками, рыбным салатом, заправленным густым 
майонезом и посыпанным рубленым вареным яйцом или 
мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 

В основном набор и норма продуктов (без гарнира) со- 
ставляется из расчета у /з3— 1/2 порции рыбного холод- 
ного блюда (рыбы вареной, гастрономии); для гарнира: 
лимон Ию шт., огурцы свежие и помидоры по 50 г, салат 
10, майонез или хрен. с уксусом (если в блюдо входит 
вареная рыба). 


Рыбу, нарезанную на порционные куски, сварить с до- 
бавлением пряных овощей и специй, охладить не выни- 
мая из отвара. Отпускать с гарниром из мелко нарезан- 
ных свежих или соленых огурцов или помидоров, мари- 
нованной белокочанной или краснокочанной капусты, 
вареной моркови, картофеля и др. Гарнир полить заправ- 
кой. Украсить веточками петрушки или сельдерея либо 
листиками салата. 

Отдельно подать хрен с уксусом или майонез с корни- 
шонами. 

Так же можно приготовить блюдо и из других малоко- 
стистых рыб частиковых пород. 


Филе судака, трески нарезать на порционные куски, 
а мелкие тушки наваги использовать целиком. Рыбу по- 
сыпать солью, перцем, запанировать в муке и жарить. 
Уложить рыбу в мелкую посуду, залить горячим марина- 
дом, прокипятить 4—5 мин. и охладить. При отпуске 
посыпать луком; можно рыбу украсить маслинами. 

Так же можно приготовить щуку, морского окуня, ко- 
рюшку, сома, кету, горбушу, муксуна, жереха, а также 
осетрину, севрюгу и белугу. 
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12 ШУКА ФАРШИРОВАННАЛ 


Рыба очищенная, без костей 90, 
хлеб пшеничный 18, молоко или 
вода 20, лук пассерованный 20, мас- 
ло сливочное 8, яйцо 5, чеснок 1, 
гарнир овощной 150, хрен с уксу 
сом (рецепт № 178) 30 или майо- 
нез 30, соль, перец по вкусу. 


Удаление у щуки хребтовой кости 


Завертывание фаршированной щуки 
в целлофан 


Тушка, подготовленная для варки 


Первый способ. Рыбу очистить от чешуи, подрезать 
кожу вокруг головы и отделить ее по всей длине от мя- 
коти. Хребтовую кость отрубить так, чтобы хвостовой 
плавник остался при коже. Удалив кожу с частью мякоти, 
рыбу выпотрошить, обмыть, отделить мякоть от костей и 
приготовить из нее начинку, добавив, если нужно, мякоть 
от другой рыбы и наполнить подготовленную рыбу. 
Фаршированную рыбу положить на смазанный сливоч- 
ным маслом противень, влить немного воды, покрыть 
сверху промасленной бумагой и припустить в жарочном 
шкафу или сварить. Для варки ее нужно завернуть в по- 
лотно или марлю, обвязать, положить в рыбный котел, 
залить холодной водой, добавить мелко нарезанные пря- 
ные овощи и специи (на 2 л воды 5 зерен перца, 1 лавро- 
вый лист, соль по вкусу) и варить (30—40 мин.). 
Приготовление начинки. Мякоть рыбы, пассерованный 
лук, чеснок, размоченный в молоке или воде пшеничный 
хлеб пропустить 2—3 раза через мясорубку, смешать с 
маслом, яйцом, солью, перцем; в начинку можно доба- 
вить мякоть от другой рыбы, если подготовленная для 
фарширования рыба может вместить больше полученной 
от нее мякоти. 

Охлажденную рыбу нарезать по два куска на порцию. 
На гарнир можно дать свежие, соленые или маринован- 
ные овощи, соус дать в соуснике. 

Второй способ. Рыбу очистить от чешуи, выпотро- 
шить, отделить голову, промыть. Из внутренней части 
рыбы надрезать реберные кости, отделить их и позвоноч- 
ную кость от мякоти, не прорезая кожи рыбы. Снятую с 
костей рыбу положить на пергаментную бумагу или цел- 
лофан кожей вниз, срезать часть мякоти и использовать 
ее для начинки, затем равномерно разложить приготов- 
ленную начинку и завернуть, придав вид целой рыбы. 
Концы и середину рыбы, завернутой в целлофан, пере- 
вязать нитками. Подготовленную рыбу припустить на 
противне или сварить. Отпускать так же, как описано в 
первом способе. 

Третий способ. Фаршированную рыбу можно залить 
рыбным желе из расчета на 100 г готовой рыбы 150 2 
желе и подавать с меньшим количеством гарнира, 
а также можно подавать ее под маринадом — на 100 г го- 
товой рыбы 100 г готового маринада. 

Так же можно фаршировать судака (стр. 107). 


Щука фаршированная — 
блюдо, подготовленное для 
отпуска 


Морской окунь заливной 
в фольге — готовое блюдо | 


ТРЕСКА, ОКУНЬ МОРСКОЙ 
13 ЗАЛИВНЫЕ В ФОЛЬГЕ 


Рыба зачищенная охлажденная 75, 
желе рыбное (рецепт № 196) 160, 
овощи на украшение 15, лимон 
Уа шт. 


СУДАК, ЩУКА, НАЛИМ, СОМ 
14 ЗАЛИВНЫЕ 


Рыба вареная 75, желе рыбное (ре- 
genr № 196) 125, лимон Ми; шт. зе- 
лень и овощи на украшение 10, 
хрен с уксусом (рецепт № 178) 40. 


САЛАТ С ТРЕСКОЙ, МОРСКИМ 
15 ОКУНЕМ, КАМБАЛОЙ 


Картофель вареный 50, огурцы и по- 
мидоры 50, рыба вареная 40, горо- 
шек или бобы 25, салат зеленый 15, 
майонез (рецепты № 185, 186) 40 
или заправка (рецепт № 191) 40, 
специи, 


Филе рыбы нарезать на куски и сварить в пряном отваре 
(стр. 118), уложить в формы из фольги, установив их на 
противни, украсить рыбу овощами, зеленью, лимоном, 
украшения слегка залить желе и, когда оно застынет, 
снова залить рыбу желе и поставить в холодное место. 
Рыбу отпускать в тех же формочках, в которых ее зали- 
вали; гарнир и соус можно дать отдельно. 


Сома сварить большими кусками, а затем нарезать на 
порционные куски; щуку, судака, налима разделать на 
филе, нарезать на порционные куски и сварить. Охлаж- 
денную рыбу положить на противень так, чтобы между 
кусками были промежутки, украсить кусочками лимона, 
овощей, зеленью; на рыбу можно положить раковую 
шейку или кусочек краба; украшение слегка залить 
охлажденным желе, чтобы оно прикрепилось к рыбе. За- 
стывшую рыбу снова залить желе слоем 1—1,5 см и по- 
ставить в холодное место. Куски рыбы вырезать так, 
чтобы края желе получились гофрированными. Хрен с 
уксусом дать в соуснике. Заливную рыбу можно пода- 
вать с гарниром. 


Картофель вареный, огурцы и помидоры нарезать мел- 
кими ломтиками, салат нашинковать. Рыбу вареную (без 
костей) мелко нарезать, несколько ломтиков рыбы оста- 
вить для украшения салата. Овощи и рыбу смешать и за- 
править майонезом или заправкой. Салат украсить ры- 
бой, овощами и зеленым салатом. 

Так же можно приготовить салат с щукой, сомом, 
чавычей, горбушей и др. 


кетой, 
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16 ЛОСОСИНА, ФОРЕЛЬ ОТВАРНЫЕ 


Рыба 125, рыбное желе (рецепт 
№ 196) 30, репчатый лук, морковь, 
петрушка или сельдерей 10—15 2, 
лавровый лист 12 шт. nepeg 3— 
5 зерен, гарнир из овощей 150, май- 
онез с зеленью (рецепт № 188) 40 
или майонез с корнишонами (ре- 
цепт № 187) 40, или хрен с уксу- 
сом (рецепт № 178) 40, соль по 
вкусу, зелень. 


ЛОСОСИНА, ФОРЕЛЬ, КЕТА 
ТТ злливныє 


Рыба 120, рыбное желе (рецепт 
№ 196) 150, овощи для украше- 
ния 20, гарнир овощной 100, майо- 
нез 30 или хрен с уксусом (рецепт 
№ 178) 30, соль. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ЛОСОСИНЫ 
18 заливные 


Рыба 120, яйцо 10, овощной салат 
100, рыбное желе (рецепт № 196) 
50, майонез 30 или хрен с уксусом 
(рецепт № 178) 30, соль, перец по 
вкусу, салат зеленый, зелень. 


КЕТА, ГОРБУША ПО- 
19 УССУРИЙСКИ 


Кета, горбуша 90, масло раститель- 
ное 15, лук репчатый 60, соль, спе- 
ции по вкусу. 
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Свежую сырую лососину (филе с кожей) нарезать на 
порционные куски, а небольшие тушки форели исполь- 
зовать целиком. Рыбу сварить с пряными овощами и спе- 
циями, охладить в этом же отваре. Перед отпуском уда- 
лить с лососины кожу. Гарнир (картофель, морковь, 
репу, свеклу, нарезанные кубиками, кружочками или 
брусочками, стручки фасоли, зеленый горошек, цветную 
капусту, помидоры) уложить «букетами». Украсить рыбу 
фигурками из прозрачного желе, салатом и зеленью пет- 
рушки. Соус дать в соуснике. 

Так же можно приготовить кету, горбушу, белорыбицу, 
муксуна, судака, морского окуня и др. 


Приготовить прозрачное крепкое желе. Металлическую 
форму для заливного установить в посуду с мелко нако- 
лотым льдом (до верха). В форму налить охлажденное 
незастывшее желе и, как только на стенках оно засты- 
нет (толщина слоя примерно до 1 см), слить остав- 
шееся жидкое желе, а форму опять поставить на лед. 
Образовавшуюся из желе «рубашку» украсить овощами, 
окуная их в желе. Затем форму наполнить кусочками ва- 
реной лососины, форели и заливать постепенно полуза- 
стывшим желе. Когда желе застынет, т. е. через 2— 
3'/; часа, опустить форму в теплую воду на несколько Ce- 
кунд, выложить заливное на круглое блюдо. Гарнировать 
его «букетами» овощей; украсить зеленью, фигурками из 
желе или рубленым желе. Соус дать отдельно, 

Так же можно приготовить судака, камбалу и др. 


Из филе рыбы нарезать маленькие ломтики (по три на 
порцию) и придать им форму котлет. Припустить рыбу, 
охладить ее и положить на противень, украсить зеленью, 
яичными белками, зеленым горошком и залить полуза- 
стывшим желе. 

На блюдо положить посередине гарнир из овощей, за- 
правленный майонезом, а на него котлеты. Украсить их 
с одной стороны веточкой зелени или листьями салата, 
а с другой — расположить «букеты» овощей и украсить 
фигурками из желе. Майонез дать в соуснике. 

Несколько порций котлет можно расположить на блюде 
в виде пирамиды и красиво оформить овощами и зе- 
ленью. 


Филе свежей рыбы с кожей нарезать брусочками длиной 
5 см, шириной 1,5 см, уложить на противень и припу- 
стить в течение 10 мин. в огуречном рассоле со специями 
и репчатым луком или в бульоне с добавлением уксуса. 
Рассол или бульон слить, остудить, влить в него расти- 
тельное масло, положить готовую горчицу, лавровый 
лист. Этим маринадом залить кусочки рыбы и оставить в 
нем на 2—3 часа. Рыбу отпускать вместе с маринадом и 
посыпать зеленью. 


КЕТА, ГОРБУША, НЕРКА 
ПО-ПРИМОРСКИ 


Рыба 75, помидоры 100, шпинат 25, 
щавель 20, лук зеленый 25, масло 
растительное 20, зелень 15, лимон 
То mT., майонез 45, хрен со свеклой 
(рецепт № 179) 45, гарнир 125, соль, 
перец по вкусу. 


САЛАТ КАМЧАТСКИЙ 
1 С БРУСНИКОЙ 


Кета, горбуша и другие малокости- 
стые рыбы 80, картофель вареный 
40, помидоры или огурцы свежие 
man соленые 30, морковь 15, ropo- 
шек зеленый 20, брусника или клю- 
ква 20, салат или лук зеленый 10, 
яйцо 1/, шт. салатная заправка (ре. 
цепт № 190) 40, соус «Южный» 10, 
рыбное желе (рецепт № 196) 30. 


СЕЛЬДЬ ТИХООКЕАНСКАЯ 
C КАРТОФЕЛЕМ 
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Сельдь (филе) 50, картофель 150, 
масло сливочное 20, зелень. 


СЕЛЬДЬ КЕРЧЕНСКАЯ 


| Сельдь керченская 1 MT., картофель 
200, масло сливочное 25. 


СЕЛЬДЬ ДУНАЙСНАЯ 
‚24 c ГАРНИРОМ 


Сельдь (филе) 50, гарнир 125, 
‘яйцо 1/2 шт. заправка салатная (ре, 
цепт № 190) или горчичнал (ре- 
пт № 192) 20, зелень. 


Шпинат и щавель перебрать, промыть и смешать с на- 
шинкованной зеленью петрушки или укропа (50% 
нормы). Часть зелени положить в сотейник, а на нее уло- 
жить куски рыбы, нарезанные с кожей, но без реберных 
костей. Зеленый лук нашинковать, слегка спассеровать, 
смешать с помидорами, нарезанными дольками, и остав- 
шейся зеленью, посолить и припустить. Этой смесью за- 
лить уложенную рыбу, добавить лимонный сок или ли- 
монную кислоту, дробленый черный перец и тушить в 
жарочном шкафу. Готовую рыбу отпускать с хреном, со 
свеклой или маринованной краснокочанной капустой; 
отдельно дать майонез. 


Вареный картофель и сырые овощи нарезать тонкими 
ломтиками, смешать с зеленым горошком, брусникой или 
клюквой. Вареную рыбу нарезать небольшими кусоч- 
ками. Все продукты, входящие в состав салата, смешать 
и полить заправкой, смешанной с соусом «Южный», 
солью и перцем. Салат положить в салатник горкой, 
украсить рыбой, нарезанной тонкими кусочками, доль- 
ками или кружочками вареных яиц, помидорами, наре- 
занными на кружочки, полосками рыбного желе. Салат 
посыпать мелко измельченной зеленью петрушки или 
укропа. 


Сельдь замачивать в холодной воде в течение 1—4 час. в 
зависимости от крепости посола; сельдь можно замачи- 
вать и в молоке, наполовину разбавленном водой. При 
разделке у сельди отрезать край брюшка и голову, вдоль 
спинки надрезать кожу и снять ее в направлении к 
хвосту, после чего удалить жабры. Сельдь можно разде- 
лать на филе. 

Нарезать сельдь немного наискось на кусочки, уложить 
их на селедочный лоток, приложить голову и хвост, при- 
давая сельди форму целой рыбы. Украсить зеленью. От- 
дельно отпустить горячий отварной картофель и кусочек 
сливочного масла. Так же можно приготовить дунайскую 
и каспийскую сельди. 


Керченскую сельдь не вымачивая обмыть. После удале- 
ния кожи и внутренностей нарезать сельдь поперек не- 
большими кусками. Филе сельди следует нарезать отлого 
или широкими кусками. Уложить сельдь на лоток и укра- 
сить веткой зелени петрушки. Отпускать сельдь с отвар- 
ным картофелем и кусочком масла или без гарнира. 


Сельдь разделать на филе и нарезать на кусочки, затем 
положить на селедочный лоток. 

Вокруг подготовленной сельди уложить мелко нарезан- 
ные овощи и зелень, а также дольки вареного яйца; по- 
лить заправкой. 

Так же можно приготовить каспийскую, атлантическую 
и тихоокеанскую сельди. 
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СЕЛЬДЬ КАСПИЙСНАЯ 
25 РУБЛЕНАЯ 


Сельдь (филе) 50, хлеб пшенич- 
ный 20, лук репчатый 15, яйцо 
У, шт. овощи 20, яблоки 15, масло 
растительное или сливочное 10, ук- 
сус 3%-ный 5, зелень. 


СЕЛЬДЬ ДОНСКАЯ ПРОТЕРТАЯ 
26 С МАСЛОМ 


Сельдь (филе) 50, масло сливочное 
25, молоко 50, зелень, 


СЕЛЬДЬ КАСПИЙСКАЯ 
21 МАРИНОВАННАЯ 


Сельдь 50, масло подсолнечное 5; 
аля маринада: лук репчатый 15, мор. 
kosb 10, уксус 3%-ный 20, сахар 3, 
специи 0,02. 


28 САЛАТ С СЕЛЬДЬЮ 


Сельдь (филе) 50, картофель 30, 
огурцы соленые или свежие 25, 
морковь 20, яблоки 25, лук penga- 
тый или зеленый 10, ЯЙЦО lia шт 
майонез 40, горчица 2, уксус 3%- 
ный 3, перец, соль по вкусу, салат 
зеленый. 


29 ВИНЕГРЕТ С СЕЛЬДЬЮ 


Сельдь (филе) 25, винегрет овощ- 
ной (рецепт № 141) 125, салат. 


30 canana с хреном 


Салака 125, мука 6, масло раститель- 
ное 10, сахар l, хрен тертый 15, 
уксус 3%-ный 30, винегрет 100. 
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Филе вымоченной сельди, яблоки без кожицы и семян, 
размоченный в молоке или воде пшеничный хлеб 
и пассерованный лук пропустить через мясорубку (филе 
сельди можно изрубить ножом), заправить маслом и ук- 
сусом, уложить, придавая форму целой рыбы. Посыпать 
сельдь рубленым яйцом и укропом, украсить ломтиками 
яблок, огурцов, помидоров, зеленью петрушки, салатом. 
Отпускать сельдь можно без гарнира. 

Так же можно приготовить тихоокеанскую сельдь. 


Филе сельди залить молоком и поставить в холодное ме- 
сто на 10—12 час.. после чего провернуть через мясо- 
рубку или изрубить ножом и протереть через протироч- 
ную машину или сито. Затем смешать ее с размягченным 
сливочным маслом так, чтобы получилась однородная 
гладкая масса, из которой сформовать изделия в виде 
котлет. Охлажденную сельдь украсить зеленью. 

Так же можно приготовить сосвинскую, обскую и бело- 
морскую сельдь. 


Вымочить и разделать на филе сельдь, уложить ее в стек- 
лянную посуду, залить холодным маринадом, раститель- 
ным маслом и выдержать в холодном месте в течение CY- 
ток. Отпускать вместе с маринадом. 

Приготовление маринада. Ускус и воду (1:1), сырой 
шинкованный лук, вареную морковь, лавровый лист, 
твоздику, душистый перец, корицу, сахар смешать, 
вскипятить и охладить. 


Вареные морковь и картофель, огурцы, яблоки и филе 
сельди нарезать ломтиками (три — четыре кусочка 
сельди оставить для украшения), лук нашинковать. Про- 
дукты смешать. заправить майонезом, столовой горчицей, 
солью, перцем и уксусом, положить в овальный салатник 
горкой, по концам поместить хвост и голову сельди, на 
середину уложить кусочки сельди и украсить яйцами, 
яблоками, салатом. На салат можно нанести при помощи 
бумажной трубочки сетку из майонеза. 


На овощной винегрет положить зачищенную от костей 
и кожи, нарезанную кусочками сельдь. Украсить вине- 
грет овощами, листиками салата или посыпать мелко из- 
мельченной зеленью петрушки либо укропом. 


Подготовить салаку, как для маринования (стр. 25), за- 
панировать се в муке и жарить. В уксус добавить соль, 
сахар и тертый хрен; смесь нагреть до кипения, затем 
охладить и залить ею жареную салаку. Отпускать с вине- 
гретом (стр. 49), посыпав зеленью. 


3 САЛАКА МАРИНОВАННАЯ 


Салака 125, мука 6, масло раститель- 
ное 10, маринад 100, салат карто- 
фельный (рецепт № 104) или ви- 
негрет овощной (рецепт № 141) 
100, соль по вкусу, зелень 3. 

Для 1 а маринада: вода 300, мор 
ковь, петрушка, лук репчатый по 25, 
уксус 3%-ный 700, сахар 25, соль 10, 
лавровый лист 0,05, перец горош- 
ком 0/1. 


32 КИЛЬКИ С КАРТОФЕЛЕМ 


Кильки (филе) 50, картофель 150, 
лук зеленый 15, салатная заправка 
(рецепт № 190) 25, зелень. 


38 КИЛЬКИ, САЛАКА СОЛЕНЫЕ 


Рыба 55, картофель 60, лук репча- 
тый 10, яйцо У, шт. масло расти- 
тельное 10, горчичная заправка 
(рецепт № 192) 25, лук зеленый 10. 


ЛОСОСИНА, СЕМГА 
МАЛОСОЛЬНЫЕ 
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Семга, лососина или кета 75, ли- 
мон 1/8 шт., зелень. 


Лососина и балык 


ТЕША БЕЛОРЫБЬЯ, 
35 ОСЕТРОВАЯ 


Теша 75, лимон в шт» зелень, 


Свежую салаку очистить, удалить внутренности, голову, 
хвостовой плавник. Промытую рыбу погрузить в соляной 
раствор (150 г соли на 1 л воды при соотношении салаки 
к рассолу 1:1) и через 8—10 мин. отсушить полотном, 
запанировать в муке и жарить. Охлажденную жареную 
рыбу уложить в стеклянную посуду, залить холодным 
маринадом, положить на нее легкий гнет и выдержать в 
холодном помещении 11/2 —2 дня. Отпускать салаку с ви- 
негретом или картофельным салатом, посыпать мелко 
измельченной зеленью петрушки или укропа. 
Приготовление маринада. Петрушку, морковь нарезать 
кружочками, репчатый лук — кольцами, залить горячей 
водой и кипятить 20—25 мин. За 5—7 мин. до окончания 
варки добавить уксус, сахар, соль, лавровый лист и перец 
горошком. Овощной маринад охладить до 10—12°. 


Сварить крупные клубни очищенного картофеля, охла- 
дить, нарезать ломтиками круглой или овальной формы. 
На ломтики картофеля положить подготовленные филе 
килек, свернутые кольцами. Наполнить кольца зеленым 
луком и полить салатной заправкой. 


Перебранные и промытые кильки, салаку положить на 
тарелку, сбоку рыбы уложить отварной картофель и по- 
лить его растительным маслом с жареным луком. Все 
это посыпать рубленым яйцом, зеленью петрушки или 
зеленым луком. Отварной картофель можно нарезать 
мелкими ломтиками и при отпуске полить заправкой. 
Эту рыбу можно приготовить с сырым репчатым луком 
или с зеленым луком, свежими помидорами, огурцами и 
овощным салатом. 


Рыбу распластать вдоль по позвоночнику пополам; одна 
часть будет с позвоночной и реберными костями, а дру- 
гая с реберными костями. 

Вначале зачистить и использовать филе без позвоночной 
кости. Срезать с него реберные кости и спинной плавник 
и нарезать на порции тонкими кусками без кожи, начи- 
ная от хвостового плавника. Нож при нарезке следует 
держать по отношению к рыбе под острым углом, так 
чтобы куски получались широкими. Вторую половину за- 
чистить от позвоночника, реберных костей и спинного 
плавника и нарезать так же на куски. как указано. Куски 
рыбы (один — два на порцию) положить на блюдо или 
тарелку, украсить долькой лимона и веточками зелени 
петрушки или сельдерея. 


Temy зачистить и нарезать на куски (по три — четыре на 
порцию), положить на блюдо или тарелку, украсить ку- 
сочками лимона и веточками зелени петрушки или сель- 
дерея. 
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БАЛЫК БЕЛОРЫБИЙ, 
ОСЕТРОВЫЙ 


96 


Балык 50, лимон !/5 шт., зелень. 


31 БАЛЫЧНЫЙ БОК БЕЛУЖИЙ 


Бок белужий 75, лимон ‘в шт. 


зелень. 


38 инРА КЕТОВАЯ 


Икра 75, лук репчатый или зеле- 
ный 20, зелень. 


39 mupa ЗЕРНИСТАЯ 


Икра 75, лук зеленый 10. 


40 ИКРА ПАЮСНАЯ 


Икра паюсная 50, лимон 
зелень. 


|; шт. 


СЕВРЮГА, ОСЕТРИНА 
41 горячего КОПЧЕНИЛ 


Рыба 75, помидоры и огурцы 100, са- 
лат или зелень, хрен с уксусом (ре- 
цепт № 178) 25. 


ТРЕСКА, СОМ, УГОРЬ ГОРЯЧЕГО 
47 нопчения 


Рыба с костями без кожи 75, гар- 
нир: помидоры и огурцы свежис 
или консервированные 100 или ка- 
пуста маринованная 100, салат или 
зелень для оформления 5, хрен с 
уксусом (рецепт М 178) 30 или 
майонез с корнишонами (рецепт 
№ 187) 30. 


ШЕМАЯ, РЫБЕЦ ХОЛОДНОГО 
43 копчения 


Шемая или рыбец азово-черномор- 
ские 1 шт. зелень. 
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Балыки распластать, как и лососину (стр. 25), зачистить 
от реберных костей и кожи, причем зачищать целесооб- 
разно только ту часть балыка, которая предназначена для 
нарезки. Нарезать балык наискось тонкими широкими 
кусками, уложить их на блюдо или тарелку, сбоку поло- 
жить лимон, зелень. 


Куски провесного малосольного белужьего бока зачи- 
стить так же, как и балык, нарезать тонкими кусками (по 
два — три на порцию), положить на блюдо или тарелку, 
украсить кусочками лимона и веточкой зелени. 


Икру кетовую отпускать в икорницах или на тарелках, 
к икре отдельно подать на розетке мелко нарезанный зе- 
леный или репчатый лук. Кроме того, можно дать сли- 
вочное масло; можно оформить масло в виде цветочка. 


Зернистую икру отпускать в икорницах, в которые по- 
ложить мелко наколотый лед, или в маленьких салатни- 
ках. Посуду хорошо охладить. На розетке дать мелко 
нарезанный лук зеленый, можно также подать кусочек 
сливочного масла, расстегай, кулебаку, калачи горячие. 


Порцию икры положить на мраморную доску и придать 
ножом форму прямоугольника или ромба. Аккуратно 
снять икру тем же ножом, положить на блюдо или та- 
релку; оформить зеленью и лимоном. 


Рыбу, зачищенную от кожи и хрящей, нарезать тонкими 
кусками (два — три на порцию). Отпускать на блюде 
или тарелке с гарниром или без него, украсить зеленью. 
Хрен с уксусом дать отдельно. 


Рыбу нарезать (по одному куску на порцию), положить 
на блюдо или тарелку, гарнировать и оформить овощами 
и зеленью. Хрен с уксусом дать в соуснике. 


| | 


Угорь горячего копчения 


Отрезать у копченой рыбы брюшко, снять кожу, уда- 
лить внутренности и нарезать на куски вместе с ко- 
стями. Положить на блюдо в виде целой рыбы, приста- 
вить голову и хвост, украсить веточками зелени пет- 
рушки или сельдерея. 


КЕФАЛЬ, ОМУЛЬ ХОЛОДНОГО 
КОПЧЕНИЯ 
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Рыба 75, лимон 6 шт. зелень. 


45 КОНСЕРВЫ РЫБНЫЕ 


Консервы в масле (корюшка, ря- 
пушка, печень трески и др.) 100, 
консервы в томатном соусе (частик 
крупный, мелкий, осетровые, тре- 
ска, бычки и др.) 100, консервы в 
собственном соку 100, зелень, гар- 
нир 100, 125 или 150. 


46 КРАБЫ ЗАЛИВНЫЕ 


Крабы 50, морковь 20, огурцы 20, 
зеленый горошек 20, картофель 20, 
рыбное желе (рецепт № 196) 75, 
хрен с уксусом (рецепт № 178) 40 
или майонез с корнишонами (ре- 
gent № 187) 40, салат зеленый или 
зелень. 


4 САЛАТ ИЗ КРАБОВ 


Крабы 50, яйцо '/; mT., салат 30, мор- 
ковь 15, картофель 30, цветная kany- 
ста 25, зеленый горошек 15, поми- 
дорм 20, заправка (рецепт № 190) 15, 
майонез 40, маслины 10, специи. 


Вскрывание устриц 


48 УСТРИЦЫ 


Устрицы 10 mr, лимон У, шт. 


Кефаль, омуль обработать так же, как балык белоры- 
бий (стр. 26). Нарезать рыбу широкими кусками наис- 
кось, держа при этом нож отлого. Украсить веточками 
зелени петрушки или сельдерея. 


Вскрыть банки (рекомендуется банки с консервами 
вскрывать по мере спроса, а не заблаговременно) и акку- 
ратно переложить рыбные консервы в керамиковый са- 
латник. После этого разложить их на тарелки порциями. 
Масло, томатную заливку и сок при отпуске консервов 
распределить совместно с рыбой равномерно по пор- 
циям. Консервы при подаче посыпать зеленью. Рыбные 
консервы можно отпускать с гарниром (огурцы, поми- 
доры, салат и др.). 


В формы для порционных заливных блюд влить немного 
желе. Когда желе застынет, положить кусочки крабов, 
украсить овощами, нарезанными мелкими кубиками, зе- 
леным горошком, затем залить незастывшим желе и по- 
ставить в холодное место. Перед отпуском форму опу- 
стить на несколько секунд в теплую воду, встряхнуть, 
чтобы желе отстало от стенок формы, и выложить на 
блюдо. Гарнировать овощами, украсить зеленью или ли- 
стиками салата. В соуснике дать майонез с корнишонами 
или хрен с уксусом. 


Консервированные крабы, вместе с имеющимся в банке 
соком, выложить в неокисляющуюся посуду, полить их 
салатной заправкой и оставить на несколько минут для 
набухания. На середину салатника или вазочки поло- 
жить горкой нарезённый заправленный зеленый салат 
или смесь овощей, нарезанных кубиками ('/з всего KOAN- 
чества) и заправленных майонезом, а на них крабы. Во- 
круг горки уложить гарнир «букетами»: кружки яиц и 
вареной моркови, кочешки вареной цветной капусты или 
ломтики яблок, зеленый горошек или стручки фасоли, 
помидоры и зеленый салат. Гарнир заправить салатной 
заправкой. 

Украсить салат из крабов ломтиками яблок, маслинами 
или нарезанными дольками чернослива. Майонез дать в 
соуснике. 

Так же можно приготовить салат из печени трески, ра- 
ков (очищенных шеек и клешней). 


Створку раковин открыть специальным ножом, начиная 
с толстой части раковин (замка). Отделить плоскую 
часть раковин, а устрицу с глубокой раковиной обмыть 
в холодной подсоленной воде. На блюдо с мелко нако- 
лотым льдом, накрытое салфеткой, положить устрицы в 
раковинах. Отдельно дать лимон. 
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49 МИНОГИ ЖАРЕНЫЕ 


Миноги обработанные 75, горчич- 
ная заправка (рецепт № 191) 35, 
лук репчатый 25 или зеленый 15, 
салат или зелень. 


Удалить у миног головы, очистить отставшую кожу и на- 
резать поперек на куски. Положить их в салатник или 
на тарелку, на миноги уложить репчатый лук, нарезан- 
ный кольцами, или нашинкованный зеленый лук. Полить 
миноги горчичной заправкой, украсить листиками салата 


или зеленью. 


50 поросенок с хреном 


Поросенок 135, морковь, петрушка, 
лук 15, гарнир из овощей и зелени 
150, мясное желе (рецепт № 194) 
25, хрен со сметаной (рецепт 
№ 180) 40, зелень. 


51 ПОРОСЕНОК ФАРШИРОВАННЫЙ 


Поросенок 75, свинина или теля- 
тина 25, шпик свиной 10, язык ва- 
реный 10, яйцо 10, фисташки 8, мо- 
локо 35, мускатный орех 0,5, ко- 
ренья и лук 15, гарнир 150, хрен со 
сметаной (рецепт № 180) 40, зелень. 


Поросенок заливной кусками 
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Обработанного поросенка завернуть в салфетку или пер- 
таментную бумагу, обвязать шпагатом, положить в котел, 
залить холодной водой, добавить морковь, петрушку, лук 
и довести до кипения, а затем варить при самом слабом 
кипении в течение 50—60 мин. За 15—20 мин. до готов- 
ности добавить соль (8—10 г на 1 л воды). Охлажденного 
в том же бульоне поросенка разрубить вдоль на две 
части, а затем разрезать поперек на куски (один — двана 
порцию). При отпуске положить поросенка на блюдо и 
гарнировать рубленым желе, огурцами, помидорами, 
краснокочанной капустой, заправленным зеленым сала- 
том и т. п. Украсить кусочками желе, зеленью. В соус- 
нике дать хрен со сметаной. 


Обработанного поросенка разрезать вдоль от головы до 
конца туловища (по брюшку) и удалить кости. Брюшко 
поросенка зашить по разрезу, оставив небольшое отвер- 
стие посередине, через это отверстие наполнить поро- 
сенка начинкой и зашить отверстие. 

Завернуть поросенка в салфетку, концы которой связать, 
и перевязать тушку в нескольких местах шпагатом. По- 
ложить тушку и кости поросенка в котел, залить водой, 
добавить морковь, петрушку, лук и варить при едва за- 
метном кипении до готовности. Охладить поросенка в 
этом же бульоне, затем положить брюшком вниз под 
пресс и поставить в холодильник. Нарезать поросенка 
следует начинать с окорочков по одному — два куска на 
порцию. 

На блюдо положить куски поросенка, гарнировать их 
овощами и рубленым желе, украсить зеленью петрушки 
или листьями салата. Отдельно дать хрен со сметаной. 
Приготовление начинки. Свиной шпик, мякоть поро- 
сенка, свинины или телятины вместе пропустить через 
мясорубку. В начинку, помешивая ее лопаткой, посте- 
пенно прибавлять яйца, затем молоко, соль (12 г на 1 кг 
начинки), перец (0,5 г на 1 кг начинки) и мускатный 
орех в порошке, после чего добавить фисташки, очищен- 
ные от кожицы, свиной шпик, нарезанный маленькими 
кубиками; можно положить также вареный соленый 
язык, нарезанный кубиками. В начинку можно влить 
коньяк или мадеру (20—50 г на 1 кг начинки). 


52 ПОРОСЕНОК ЗАЛИВНОЙ 


Поросенок 135, желе мясное (ре- 
genr № 194) 125, гарнир 150, яйцо 
10, хрен со сметаной (рецепт 
№ 180) 40, зелень. 


СВИНИНА, БАРАНИНА, 
ТЕЛЯТИНА ЖАРЕНЫЕ. 


Телятина 110, свинина 110 или ба- 
ранина 130 (без костей и зачищен 
ные), жир бараний или свиной 2, 
гариир из овощей и зелени 150, xe- 
ле мясное 25 салатная заправка (ре- 
цепт № 190) 15, хрен со сметаной 
(рецепт № 180) 30, соль, зелень. 


54 РОСТБИФ С ГАРНИРОМ 


Maco без костей 115, жир говя 
жий 2, гарнир 150, майонез с корни- 
шонами (рецепт № 187) 30, соль, 
Хрен 15, зелень. 


55 СОЛОНИНА ГОВЯЖЬЯ С ХРЕНОМ 


Солонина зачищенная вареная 75, 
гарнир овощной 150, хрен с уксу- 
сом (рецепт № 178) 30, мясное xe- 
же (рецепт № 194) 25. 


ГОВЯДИНА ТУШЕНАЯ 
56 заливная 


Говядина 115, желатин 5, 
У, шт. овощи 15, 
фрукты 50 

Дая гарнира: овощи разные 80, ca- 
лат зеленый 10, хрен со сметаной 
(рецепт № 180) 30, соль, зелень. 


яйцо 
маринованные 


Поросенка сварить (см. стр. 28), нарубить на порцион- 
ные куски, положить их на противень на расстоянии 1— 
1,5 см один от другого, украсить ломтиками вареного 
яйца, звездочками из моркови, зеленью и т. п. На проти- 
вень налить полузастывшее желе, чтобы оно покрывало 
на !/з куски поросенка. Когда желе застынет, каждый ку- 
сок поросенка нужно снова залить полузастывшим желе, 
выпуская его из бумажной трубочки. Заливного поро- 
сенка отпускать с таким же гарниром и соусом, как по- 
росенка с хреном (стр. 28). 


Крупнокусковые полуфабрикаты (без костей), целые 
окорока и мякоть лопатки, свернутую рулетом, посолить, 
полить жиром и жарить в жарочном шкафу до готовно- 
сти, периодически поливая мясо жиром и соком, выде- 
ляющимся при жарке. 

Перед отпуском охлажденное мясо нарезать по два — три 
куска на порцию, положить на тарелку и гарнировать 
овощами и зеленью, а также нарезанным мясным желе. 
Гарнир полить салатной заправкой. 

К жареной свинине можно отпустить хрен со сметаной. 


Зачищенный от пленок и сухожилий тонкий край (круп- 
нокусковой полуфабрикат) обжарить в говяжьем жире 
на сильном огне и дожарить в жарочном шкафу. В зави- 
симости от спроса потребителя цвет ростбифа на раз- 
резе может быть от серого до розового. Готовый ростбиф 
охладить и нарезать по два — три куска на порцию, поло- 
жить на блюдо или тарелку, сбоку уложить гарнир из 
овощей, зелени и строганого хрена. К ростбифу можно 
отдельно дать майонез с корнишонами. 


Сваренную и охлажденную солонину нарезать по два 
куска на порцию. Гарнировать двумя — тремя видами 
овощей (маринованной краснокочанной или белокочан- 
ной капустой, корнишонами или огурцами, помидорами, 
нарезанными ломтиками, нарезанным и заправленным 
салатом, рубленым мясным желе). Для украшения ис- 
пользовать веточки зелени, а также кусочки красиво на- 
резанного прозрачного мясного желе. Хрен с уксусом 
дать в соуснике. 


Приготовить тушеное мясо (стр. 147) и охладить его. 
В сок от мяса добавить желатин и осветлить оттяжкой из 
мяса или яичных белков (стр. 59). Охлажденное мясо 
нарезать и залить в салатниках или порционных формах, 
предварительно украсив куски мяса овощами, кружоч- 
ками вареных яиц, маринованными фруктами и т. п. 
Выложить заливное блюдо и загарнировать овощами, 
украсить салатом или зеленью. В соуснике дать хрен со 
сметаной. 
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БТ ТЕЛАТИНА заливная 


Телятина 110, жир говяжий 5, ко- 
ренья 20, желатин 5, гарнир 150, за- 
правка салатнал (рецепт № 190) 
15, хрен со сметаной (рецепт 
№ 180) или хрен с уксусом (ре- 
цепт № 178) 30, яйцо У; шт. соль, 
зелень. 


58 мясное Ассорти 


Ростбиф, телятина, ветчина по 25, 
домашняя птица 40, рябчик '/з шт, 
гарнир 150, хрен с уксусом (рецепт 
№ 178) 30 или хрен с майонезом 
(рецепт № 181) 30. 


59 ВинЕГРЕТ с мясом 


Мясо (готовое) 40, картофель 30, 
огурцы свежие 30 или корнишоны 
10, помидоры свежие или марино- 
ванные 30, яйцо 23, салат зеленый 10 
или зелень петрушки 3, морковь 20, 
фрукты маринованные 15, свекла 10, 
майонез 35, соус «Южный» 8, желе 
мясное (рецепт № 194) 30, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


60 canat мясной 


Мясо (готовое) 60, картофель ва- 
реный 60, огурцы 40, салат 20, 
яйцо 1 шт, майонез 60, соус «Юж- 
ный» 5. 


30 


Мякоть телятины обжарить в сотейнике вместе с ко- 
реньями и костями, отделенными от мяса, довести до го- 
товности в жарочном шкафу. Готовую‘ телятину охла- 
дить, нарезать на порционные куски и залить мясным 
желе, приготовленным из костей и сока, оставшегося 
после жарки телятины. Для этого на противень, в салат- 
ники или порционные формы налить тонким слоем мяс- 
ное желе и, когда оно застынет, положить куски теля- 
тины, украсить их вареным яйцом, зеленью, листиками 
эстрагона, морковью и т. п., залить оставшимся желе и 
поставить в холодильный шкаф. При отпуске залитые 
куски телятины вырезать ножом так, чтобы края желе по- 
лучились гофрированными, положить на блюдо и гарни- 
ровать таким же гарниром, что и говяжью солонину 
(стр. 29), полить салатной заправкой; в соуснике дать 
хрен со сметаной или уксусом. 


Для этого блюда нужно использовать вареную ветчину, 
колбасу, жареную баранину, телятину, ростбиф, жаре- 
ную птицу и дичь. Лучше всего составлять ассорти из 
пяти — шести разных видов мясных продуктов. Допу- 
скается готовить ассорти мясное и из трех видов пере- 
численных выше продуктов. Наиболее распространенное 
сочетание продуктов: говядина, телятина, ветчина, ряб- 
чик или куропатка; язык, свинина, колбаса; куры жаре- 
ные. Гарнир: салат зеленый или из краснокочанной ка- 
пусты, огурцы, помидоры, цветная капуста, спаржа, зе- 
леный горошек, стручки фасоли, маринованные ягоды, 
яблоки и др. Отдельно можно дать хрен с уксусом или 
майонез с хреном. 


Вареную или жареную говядину, телятину, свинину, ба- 
ранину, ветчину, языки нарезать тонкими ломтиками; 
так же нарезать вареный картофель, морковь, свеклу, со- 
леные или свежие огурцы, или корнишоны. 

Все продукты смешать, добавить нарезанный салат и 
заправить майонезом, солью, перцем и соусом «Южный». 
При отпуске положить винегрет горкой в салатник и по- 
сыпать мелкорубленым желе. Вокруг основания горки 
салата расположить «букетами» гарнир из овощей, мари- 
нованных фруктов и зелени, сверху винегрет украсить 
кусочками мясных продуктов, кружочками или дольками 
яйца, вареной свеклой, нарезанной мелкими кубиками, 
или в форме цветочка, а также маринованными ягодами. 


Вареную, тушеную или жареную говядину, телятину, 
нежирную баранину, свинину или кролика нарезать тон- 
кими ломтиками. Так же нарезать вареный картофель, 
свежие или соленые огурцы, яйца, сваренные вкрутую; 
зеленый салат нашинковать. Все эти продукты переме- 
шать, заправить майонезом и соусом «Южный», положить 
в салатник и оформить, как салат столичный (стр. 36). 


61 ЯЗЫК С ГАРНИРОМ 


Язык (без горловины) 100, гарниј 
150, хрен с уксусом (рецепт № 178 
30, желе мясное (рецепт № 194) 25, 
соль, зелень. 


62 ЯЗЫК ЗАЛИВНОЙ 


Язык (без горловины) 100, желе 
мясное (рецепт № 194) 125, гарнир 
овощной 150, хрен с уксусом (ре- 
епт № 178) 30, заправка салатная 
рецепт № 190) 15, яйцо У, шт. 


63 ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНКИ 


Печенка 65, масло сливочное или 
жир домашней птицы 10, шпик 15, 
лук репчатый 5, морковь 5, яйцо 5, 
1 _ молоко или бульон 5, соль, перец по 


| вкусу, зелень, 


РУБЕЦ С ХРЕНОМ 


150, коренья, морковь, пет- 
лук по 15, лавровый лист, 
ец; гвоздика по 0,5, хрен с уксу- 
_ (рецепт № 178) 25, гарнир 
овощи свежие или соленые — 
Туы; помидоры; винегрет или 
алат овощной) 150, чеснок 2, ne- 


| СТУДЕНЬ ГОВЯЖИЙ ! 


guna Зто сорта 900, желатин 
морковь 40, петрушка 30, лук 
пчатый 40, чеснок 5, лавровый 
ст 02, перец 0,5, соль по вкусу, 
н с уксусом или сметаной (ре- 
№ 178 или 180) 30. 


и далее для студней норма 
уктов дана весом брутто из 
ета на выход 1 кг студня, 


Свежие или предварительно вымоченные соленые языки 
сварить, положить в холодную воду на несколько минут, 
чтобы легче было снять кожу. Кожу следует снимать, 
начиная с тонкого конца. Очищенные языки положить в 
отвар, в котором они варились. Нарезать языки следует 
наискось, начиная с толстого конца, чтобы куски были 
широкими. Куски языка, уложенные на блюдо, гарниро- 
вать так же, как и говяжью солонину (стр. 29). 


Свежий или малосоленый язык сварить, охладить и наре- 
зать в зависимости от назначения по одному куску на 
порцию или ломтиками. 

Куски вареного языка украсить овощами, яйцом, залить 
мясным желе и отпускать так же, как и заливную теля- 
тину (стр. 30). 


Шинкованные морковь и лук поджарить со шпиком до 
полуготовности, затем положить печенку, нарезанную 
кубиками, посыпать ее солью, перцем и жарить до готов- 
ности. Охладить печенку, пропустить ее с овощами 2 
раза через мясорубку, добавить жир, молоко или бульон. 
Все это тщательно вымешать. При отпуске оформить в 
виде батона, посыпать рубленым яйцом и зеленью. Паш- 
тет можно украсить цветком из сливочного масла или 
нанести на него сетку из майонеза. 


Рубец тщательно зачистить, положить на 5 —6 час. в хо- 
лодную воду, меняя ее через каждые 2 часа. После этого 
залить холодной водой и, добавив в нее мелко нарезан- 
ные коренья, пряности и соль, варить при слабом кипе- 
нии 3—4 часа. Вареный рубец распластать, посыпать пер- 
цем и мелко изрубленным чесноком, свернуть рулетом, 
скрепить нитками, положить в тот же бульон, в кото- 
ром он варился; продолжать варку до тех пор, пока ру- 
бец не станет достаточно мягким. Охладить его в буль- 
оне, после чего вынуть и положить под пресс для при- 
дания изделию более правильной формы. Перед от- 
пуском нарезать тонкими ломтиками, предварительно 
сняв нитки. Гарнировать свежими или маринованными 
овощами. Отдельно дать хрен с уксусом. 


Мясо промыть, не отделяя от костей, нарубить на куски 
по 50—60 г, залить холодной водой (на 1 кг мяса 1,5 л 
воды) и варить при слабом кипении 3—4 часа. За час до 
окончания варки в студень положить коренья и специи. 
Вареное мясо отделить от костей, мелко порубить вместе 
с кореньями или пропустить через мясорубку, снова 
соединить с бульоном и кипятить 15—20 мин., положить 
предварительно размоченный в воде желатин, хорошо 
размешать, чтобы он растворился, не оседая на дно ка- 
стрюли, добавить чеснок, соль по вкусу и прокипятить. 
Студень охладить и разлить в противни или формочки, в 
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66 СТУДЕНЬ СВИНОЙ 


Ножки, уши, свиные губы, кожа от 
окороков и свиных туш 800, обрезь 
или рубец 400, или свиные головы 
450, коренья и специи в той же 
пропорции, как на студень говя- 
жий (рецепт № 65). 


61 студень ТЕЛАЧИМ 


Ножки и головы телячьи 800, ру- 
Geg или легкое, или мясо З-го сор- 
та 400, желатин, коренья, специи и 
соус, как на говяжий студень. 


последние предварительно 
положить кружочки яйца. 
При отпуске нарезать на пор- 
ции, хрен с уксусом или сме- 
таной дать отдельно. Студни 
можно отпускать с гарниром 
из овощей и зелени (на одну 
порцию 100 г гарнира и 20— 
25 г соуса). 


Студень мясной, залитый в формоч- 
ки,— блюдо, подготовленное 
дла отпуска 


Ножки, уши, кожу от свиных туш, окороков и рулетов 
ветчины тщательно опалить, очистить пригар, промыть 
в теплой воде, кости разрубить. Все это залить холодной 
водой (на 1 хг субпродуктов 2 л воды) и варить при сла- 
бом кипении 3—4 часа, периодически с бульона снимать 
жир; за час до готовности положить очищенные коренья 
и специи. 

После того как мякоть и кожа станут мягкими, отделить 
их от костей, мелко изрубить (можно вместе со сварив- 
шимися кореньями), все положить в бульон, посолить и 
кипятить 15—20 мин., затем студень охладить, так чтобы 
он не застыл, разлить в противни или формочки; в по- 
следние предварительно уложить кружочки вареного 
яйца. 

При отпуске студень нарезать на порционные куски или 
выложить его из формочек. Отдельно дать хрен с уксу- 
сом или сметаной (30 г на порцию). Студень можно от- 
пускать с гарниром из овощей и зелени. 


Головы положить в холодную воду и спустя 60 мин. тща- 
тельно промыть. Если ножки поступили с шерстью и ко- 
пытцами, их нужно ошпарить, копытца сбить, тщательно 
промыть. Кости разрубить, залить холодной водой (на 
1 кг субпродуктов 1,5 л воды) и варить 2—3 часа. За час 
до окончания варки в студень 
положить овощи и специи. 
Одновременно с ножками и 
толовами следует варить об- 
резь, рубец, легкое и др. 
В остальном технология при- 
готовления и подача телячь- 
его студня те же, что и го- 
вяжьего (стр. 31). 


Студень мясной, нарезанный на пор- 
ции, — блюдо, подготовленное 
Ала отпуска 


ВЕТЧИНА ВАРЕНАЯ 
68 С ГАРНИРОМ 


Ветчина 75, хрен с уксусом (рецепт 
№ 178) 30, гарнир 150, мясное желе 
(рецепт № 194) 25, зелень. 


69 КОЛБАСА С ГАРНИРОМ 


Колбаса 75, гарнир 125, зелень. 


Т0 утк ФАРШИРОВАННАЯ 


Утка 80, печенка говяжья, телячья 
50, мясо 40, шпик 25, жир говяжий, 
свиной или утиный 10, морковь 10, 
лук и петрушка 10, коньяк или ма: 
дера 10, фисташки 8, яйцо (желтки) 
1 шт, фрукты 100, желе мясное (ре- 
цепт № 194) 50, соус майонез с зе- 
ленью (рецепт № 188) 30, мускат- 
ный орех, перец, соль по вкусу. 


Снятие 


3 Русская кулинария 


Ветчину (окорок или рулет) зачистить от кожи и засох- 
шей обветренной корочки, нарезать по два куска на пор- 
цию. Гарнировать двумя — тремя видами овощей (мари- 
нованной капустой, корнишонами или огурцами, поми- 
дорами. заправленным салатом, желе). Украсить веточ- 
ками зелени, желе. Хрен с уксусом дать в соуснике. 


С колбасы вареной любительской и др., а также полукоп- 
ченой снять оболочку (оболочку снимать с части батона 
колбасы, предназначенной для нарезки) и нарезать тон- 
кими кусочками. Гарнировать колбасу ломтиками свежих 
помидоров и огурцов либо гарнир дать отдельно. Укра- 
сить блюдо веточками зелени или салатом. 

Колбасы копченые отпускать без гарнира. 

Колбасы, диаметр которых небольшой, нарезать по воз- 
можности широкими кусками. 


Обработанную молодую не очень жирную утку разре- 
зать (со стороны спинки) вдоль от шеи до конца туло- 
вища, удалить кости и подготовить тушку, как описано 
в рецепте «Курица фаршированная» (стр. 34). После 
фаршированил зашить кожу утки, слегка посолить, по- 
ложить в сотейник, добавить кости утки, полить жиром 
и жарить в жарочном шкафу, часто поливая соком, 
чтобы она зарумянилась со всех сторон. Жареную утку 
охладить, положить на нее легкий пресс, после этого 
снять осторожно нитки, обровнять, нарезать на куски, 
гарнировать рубленым желе и маринованными фруктами. 
Отдельно дать майонез с зеленью. 

Приготовление начинки. Тонко нарезанные коренья и 
лук спассеровать с маслом до готовности, добавить на- 
резанный кубиками шпик и печенку говяжью, телячью 
и, помешивая, поджаривать 5—6 мин. К этим продуктам 
присоединить сырое мясо утки, телятины или свинины, 
нарезанное кубиками, и продолжать жарку в течение 
15—20 мин. (не зарумянивая мяса). Подготовленные про- 
дукты пропустить через мясорубку с частой решеткой 
2—3 раза В подготовленную начинку добавить сырые 
яичные желтки, перец, мускатный орех в порошке, вино 
и хорошо перемешать. Затем в начинку положить фи- 
сташки без кожицы, шпик, нарезанный маленькими ку- 
биками; в фарш можно добавить вареный соленый язык, 
нарезанный кубиками. 


Зашивание 
фаршированной 
тушки 


Утка 
фаршированная 
(полуфабрикат) 


КУРИЦА, ЦЫПЛЕНОК, ГУСЬ, 
Т УТКА ЖАРЕНЫЕ 
Курица 145, цыпленок 145, гусь 170, 
утка 150, жир 3, гарнир 150, майонез 


30 или майонез с корнишонами (ре- 
цепт № 187) 30, соль. 


КУРИЦА, ЦЫПЛЕНОК ПОД 
12 майонезом 


Куры или цыплята вареные 100, гар- 
нир 150, майонез с желе (рецепт 
№ 189) 50, заправка салатнал (ре- 
цепт № 190) 15, мясное желе (ре. 
цепт № 194) 15, коренья 15, огурцы 
свежие или соленые 15, маслины 5, 
соль по вкусу, зелень, 


Отделение ножки от филе птицы 


18 НУРИЦА ФАРШИРОВАННАЯ 


Курица 60, свинина 30, шпик cen- 
ной 10, яйцо 10, фисташки 10, мо- 
локо 50, гарнир 150, майонез с кор- 
нишонами (рецепт № 187) 50, мяс 
ное желе (рецепт № 194) 10, мус- 
катный орех, соль, перец по вкусу. 


Фаршированная курица 


Жареные тушки (стр. 187) разрубить пополам вдоль 
трудной кости, а затем каждую половину разделить на 
две части — филе и ножку, которые в свою очередь раз- 
рубить на куски; жареного цыпленка разрезать пополам 
или на четыре части. Гарнировать птицу огурцами, кор- 
нишонами, маринованными брусникой, вишней, виногра- 
дом, сливами и т. п. или мочеными яблоками, марино- 
ванной краснокочанной капустой, заправленным сала- 
том и т. п. Украсить зеленью и кусочками желе. От- 
дельно можно дать майонез или майонез с корнишонами. 


Тушки заправленных кур или цыплят сварить в бульоне 
с морковью, петрушкой, сельдереем, репчатым луком 
при очень слабом кипении. Птицу вынуть из бульона, 
накрыть влажной марлей, охладить, нарезать на порци- 
онные куски, удалить кости (тазовую, грудную, ребер- 
ную), оставив их только в крылышках. Куски курицы 
или цыпленка положить на противень и покрыть майоне- 
зом с желе при помощи ложки, ножа или лопатки. На 
порционных кусках сделать рисунки из зелени, моркови, 
огурцов, маслин и т. п., прикрепляя их с помощью желе. 
Для глянца куски птицы покрыть тонким слоем полуза- 
стывшего желе. Вареные и очищенные картофель, мор- 
ковь, репу нарезать мелкими кубиками, Овощи (!/з часть) 
заправить майонезом, положить на середину блюда, 
сверху уложить залитый майонезом с желе кусок птицы. 
Оставшуюся часть гарнира, а также огурцы, маслины, го- 
рошек и рубленое желе разместить вокруг птицы «буке- 
тами» так, чтобы последние красиво сочетались по 
цвету. Гарнир полить салатной заправкой. 


Подготовленную курицу разрезать (со стороны спинки) 
вдоль от шеи до конца туловища; осторожно отделить 
от костей мясо вместе с кожей при помощи острого ма- 
ленького ножа; оставить с мясом только кости крылышек 
и кости ножек, обрубленных около пяточного сустава, 
Отделить мякоть, зачистить ее и отбить тяпкой в тонкие 
пласты. Кожу разложить на мокрой салфетке, уложить 
на нее пласты мякоти, а на них начинку, приготовленную 
так же, как и для поросенка фаршированного (стр. 28). 
Затем начинку завернуть в кожу с мясом, зашить разрез 
на коже, придать вид целой обработанной тушки, после 
чего завернуть курицу в эту же салфетку, концы кото- 
рой связать, и перевязать тушку в нескольких местах 
шпагатом. 

Курицу залить охлажденным бульоном, сваренным из 
костей кур с кореньями, довести до кипения и варить в 
посуде, закрытой крышкой, при температуре, близкой 
к кипению, или при едва заметном кипении, пока мясо 
не станет мягким. 

Вареную курицу охладить в бульоне, затем вынуть, по- 
ложить под легкий пресс и поставить в холодильник. 
Отпускать курицу с майонезом с корнишонами. 


14 НУРИЦА, ИНДЕЙКА ЗАЛИВНЫЕ 


Курица 190, индейка 190, желе мяс- 
ное (рецепт № 194) 100, яйцо 15, 
морковь 15, огурцы 25, ‘помидоры 
25, горошек консервированный 15, 
цветная капуста 15, салат зеленый 
15, майонез 30, заправка салатная 
(рецепт № 190) 25, соль, зелень. 


ФИЛЕ ДИЧИ 
15 ФАРШИРОВАННОЕ 


Рябчик, куропатка 1/2 шт. фазан 
1; шт. печенка телячья или домаш 
ней птицы 45, шпик 30, морковь 4, 
сельдерей 4, лук 2, вино (мадера) 
5, соус-желе коричневый (рецепт 
№ 197) 50, гарнир 125, майонез 30, 
мускатный орех 0,2, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


16 ФИЛЕ ДИЧИ ПОД МАЙОНЕЗОМ 


Рябчик или куропатка У; шт. майо- 
нез с желе (рецепт № 189) 50, 
желе мясное (рецепт № 194) 15, 
гарнир 150, заправка салатнал (ре. 
цепт № 190) 20, яйцо 10, соль по 
вкусу. 


СТУДЕНЬ ИЗ ПОТРОХОВ 
ТІ домашней птицы 


Потроха домашней птицы 2000, же- 
латин 15, лук, коренья и специи по 
той же норме, как на студень из 
гөвядины (рецент № 65). 


В небольшую форму (на одну — три порции) налить 
желе с расчетом, чтобы оно застыло на стенках формы 
слоем 1—1,5 см (стр. 22). Незастывшую часть желе 
слить, а застывшее на стенках формы желе украсить ку- 
сочками яйца, вареных овощей и зеленью; закрепив укра- 
шения, наполнить форму тонко нарезанными кусочками 
домашней птицы, заливая каждый слой продуктов желе. 
Перед отпуском форму с заливным опустить на не- 
сколько секунд в теплую воду, слегка встряхнуть и вы- 
ложить заливное на блюдо или в вазу. Гарнировать ово- 
щами и зеленью; гарнир полить салатной заправкой; 
в соуснике дать хрен с уксусом. 

Так же можно приготовить заливное из фазана ('/4 шт.), 
мясного ассорти (телятина 25, ветчина 25, язык 25). 


Филе дичи зачистить и тонко отбить, положить на него 
начинку, сформовать в виде котлет, завернуть в про- 
масленную бумагу и припустить в жарочном шкафу. Го- 
товое изделие охладить, подровнять и покрыть коричне- 
вым бульоном (желе) для заливных блюд (стр. 59), укра- 
сить и залить тонким слоем полузастывшего желе. Гар- 
нировать свежими вареными и консервированными ово- 
щами и зеленью. Майонез дать в соуснике. 
Приготовление начинки. Нарезать шпик мелкими кусоч- 
ками и поджарить с кореньями, добавить мелко нарезан- 
ную печенку и жарить до готовности, после чего сме- 
шать с мякотью, снятой с костей дичи, и зачистками от 
филе, пропустить через мясорубку с частой решеткой, за- 
править солью, специями, мадерой и протереть. 


С жареных или припущенных, а затем охлажденных ряб- 
чиков или куропаток снять филе, зачистить его и обров- 
нять. Отделить от большого филе маленькое, острым 
ножом надрезать его немного наискось в двух — трех 
местах и вставить в прорези полукруглые ломтики яич- 
ного белка, языка или ветчины и залить мясным желе. 
Большое филе дичи покрыть майонезом с желе или 
майонезом натуральным. Украсить овощами. На филе, 
покрытое майонезом с желе, нанести украшение из ово- 
щей и залить при помощи ложки поверхность филе по- 
лузастывшим желе. Отпускать так же, как и осетрину 
под майонезом (стр. 17), но на смесь из овощей поло- 
жить покрытое майонезом большое филе и рядом филе 
маленькое, залитое желе. 


Головки, крылышки, желудки, шейки домашней птицы 
обработать, залить холодной водой (2 л воды на 2 кг по- 
трохов) и варить 2—3 часа. Промытую печень птицы по- 
ложить за '/з часа до окончания варки студня, а лук, 
коренья и специи — за час. Можно также положить по 
0,5 г корицы и гвоздики. В остальном студень готовить 
так же, как из говядины (стр. 31). 
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ПАШТЕТ ИЗ ПТИЦЫ, 
ЗАПЕЧЕННЫЙ В ТЕСТЕ 


Мякоть птицы 80, печенка 65, шпик 
30, лук репчатый 15, желатин 0,5, 
майонез 30, соль, перец по вкусу. 
Для теста: мука 40, масло сливоч- 
ное 15, сахар 5, яйцо 10, сметана 
15, молоко 10, соль. 


Паштет, запеченный в тесте 


19 САЛАТ СТОЛИЧНЫЙ 


Домашняя птица или дичь (гото- 
вая) 60, картофель 60, огурцы со- 
леные или маринованные, или CBC- 
жие 40, салат зеленый 10, крабы 
или шейки раковые 10, яйцо 1 шт. 
соус «Южный» 15, майонез 70, Mac- 
лины 10, соль по вкусу, зелень. 


80 САЛАТ ИЗ ДИЧИ И ОВОЩЕЙ 


Дичь (готовая) без костей и кожи 
60, картофель 35, огурцы свежие 30, 
капуста цветная 25, помидоры 30, 
сельдерей 10, фасоль (стручки) 15, 
зеленый горошек 25, спаржа 25, 


заправка салатная (рецепт № 190) 
40, зеленый салат 15, зелень. 


Салат из дичи и овощей 
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Тесто раскатать длинной полоской толщиной 0,5 см, по- 
ложить на нее шпик, нарезанный тонкими пластинками, 
а сверху паштет (см. ниже), на который уложить снова 
шпик и закрыть такой же полоской теста, ровно надре- 
зать края, украсить паштет фигурками из теста. Верх из- 
делия смазать яйцом, разведенным молоком или водой, 
сделать проколы для выхода пара и выпекать при темпе- 
ратуре 180— 200°. Готовый паштст охладить, промежутки 
между тестом и начинкой заполнить через проколы в 
верхней части паштета полузастывшим темным желе, 
приготовленным из костей птицы с добавлением жела- 
тина. Паштет следует хранить в холодном сухом поме- 
щении. При отпуске паштет нарезать по одному — два 
куска на порцию. Соус майонез дать в соуснике. 
Приготовление паштета. Печенку, нарезанную на ку- 
сочки, поджарить с частью шпика, луком и пропустить 
через мясорубку. Отдельно измельчить на мясорубке 
мясо домашней птицы, добавить молоко или бульон и 
тщательно вымешать. Подготовленное мясо смешать с пе- 
ченкой, оставшимся шпиком, нарезанным мелкими куби- 
ками, заправить солью и перцем. 

Приготовление сдобного теста. Муку просеять на стол, 
собрать горкой, в середине сделать углубление, куда по- 
ложить сметану, масло, яйца, сахар, соль и быстро заме- 
сить тесто, чтобы оно не сделалось тягучим. 


Вареную или жареную птицу, вареный очищенный кар- 
тофель, огурцы, яйца нарезать тонкими ломтиками, а Ca- 
лат мелко нашинковать. Все это смешать, заправить 
майонезом и соусом «Южный», снова перемешать и уло- 
жить горкой в салатник. Украсить салат кружками или 
дольками яйца, кусочками корнишонов, салатом, круж- 
ками огурцов. На салат можно положить ломтики филе 
птицы, раковые шейки или кусочки крабов и маслины. 


Вареного или жареного рябчика, фазана, тетерева или 
куропатку нарезать тонкими продолговатыми ломтиками, 
вареные картофель и морковь или редиску — кружоч- 
ками по 1,5—2 см в диаметре, вареную спаржу и стру- 
чки зеленой фасоли — дольками по 2,5—3 см, вареную 
цветную капусту разделить на маленькие кочешки. Го- 
рошек использовать консервированный. Салатный сель- 
дерей нарезать тонкой соломкой, свежие помидоры и 
огурцы кружками 

В центре салатника или вазочки положить мелко наре- 
занный салат, а вокруг — овощи «букетами», затем уло- 
жить пирамидкой ломтики дичи; ветки сельдерея или 
листья салата расположить посередине. 

При отпуске полить салатной заправкой или дать ее от- 
дельно в соуснике. 

Салат можно приготовить и без спаржи, соответственно 
увеличив норму закладки овощей или заменив спаржу 
свежими яблоками. 


РАБЧИКИ, КУРОПАТКИ, 
81 ТЕТЕРЕВА ЖАРЕНЫЕ 


Тетерев или фазан У, шт. рябчик 
или куропатка |; шт, жир 3, гар 
нир 150, майонез 30 или майонез с 
корнишонами (рецепт № 187) 30, 
тарнир 150, соль по вкусу. 


82 лица с сельдью 


Яйцо 1 шт. филе сельди 15, масло 
сливочное 10, майонез 10, зелень. 


83 ЯЙЦА С ЗЕРНИСТОЙ ИКРОЙ 


Яйцо 2 шт., 


икра зернистая 25, са- 
лат зеленый. 


84 ЯЙЦА ПОД МАЙОНЕЗОМ 


Яйцо 1 шт. майонез 15, помидоры 
15, зеленый горошек 10, салат зеле- 
ный. 


ЯЙЦА ПОД МАЙОНЕЗОМ 
85 с овощами 


Яйцо 1 шт. гарнир из овощей и 
зелени 100, майонез 35, соус «Юж. 
ный» 5, желе мясное (рецепт 
№ 194) 25, соль, перец по вкусу, 
зеленый салат или зелень. 


Яйца под майонезом 


Рябчиков, куропаток, тетеревов жарить так же, как цып- 
лат жареных (стр. 34). Остывшего жареного рябчика и 
куропатку разрезать посередине вдоль филе на две ча- 
сти, а тетерева и фазана вдоль филе на три или четыре 
части. 

При отпуске положить птицу на блюдо или тарелку и 
гарнировать маринованной краснокочанной капустой, 
мясным желе, свежими огурцами или корнишонами, либо 
маринованными фруктами. Украсить зеленью. 


Яйца, сваренные вкрутую, очистить и разрезать вдоль 
пополам, вынуть желток и срезать с боков яйца белок 
(для устойчивости). Желтки протереть через сито, 
соединить со взбитым маслом и протертой сельдью 
(стр. 24). Эту массу положить в яйца горкой (пользуясь 
бумажной трубочкой), сделать на ней сетку из майонеза 
и украсить «букетиком» мелкорубленой зелени, мел- 
кими точками из томата-пасты. 


Сваренные вкрутую яйца очистить и обрезать тупую и 
острую части яйца. Разрезать яйца поперек так, чтобы 
на обеих половинках были зубцы, вынуть желток и про- 
тереть его через сито. Отверстия яиц наполнить икрой. 
Положить яйца на тарелку и украсить зеленым салатом, 
белком, срезанным с яиц, и протертыми желтками. 


Яйца, сваренные вкрутую, очистить, разрезать вдоль по- 
полам, положить желтком вниз на блюдо с листьями 
салата. При отпуске яйцо покрыть майонезом, пользуясь 
чайной ложкой или бумажной трубочкой. Украсить зе- 
леным горошком, помидорами. 


Вареные картофель, морковь, свежие или соленые 
огурцы, помидоры, зеленый горошек, салат и овощи на- 
резать мелкими кубиками, все это смешать и заправить 
половиной майонеза с добавлением соуса «Южный», 
солью, перцем. Овощи положить на блюдо или тарелку. 
Крутое очищенное яйцо разрезать вдоль пополам и уло- 
жить разрезанной стороной на овощи, залить его майоне- 
зом, поверх сделать рисунок из овощей; украсить ли- 
стиками салата и желе. 


Яйца с зернистой икрой 


86 РЕДЬКА ТЕРТАЯ С МАСЛОМ 


Редька 140, масло растительное 10, 
уксус З%-ный 20, соль по вкусу, 
зеленый салат, зелень. 


ВТ РЕДЬКА co СМЕТАНОЙ 


Сметана 25, остальные продукты 
(кроме масла) см. рецепт № 86. 


РЕДЬКА И МОРКОВЬ 
88 в СМЕТАНЕ 


Редька 80, морковь 30, сметана 30, 
соль по вкусу, зеленый салат, зе- 
лень 


89 РЕДИС С МАСЛОМ 


Редис белый или красный 120, 
масло сливочное 30. 

90 редис В СМЕТАНЕ 

Редис белый или красный 100, 


яйцо У; шт. или огурцы свежие 40, 
сметана 30, соль по вкусу, салат 
зеленый, зелень, 


РЕДИС С МОРКОВЬЮ 
91 в сметане 
Редис белый или красный 70, мор 
ковь молодая 40, сметана 30, соль, 


сахар по вкусу, зеленый салат, se- 
лень. 
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Очистить и хорошо промыть редьку, положить ее в хо- 
лодную воду на 15—20 мин. Откинуть на сито или обте- 
реть тканью. Если редька крупная, разрезать ее на части. 
Измельчить редьку на терке, заправить растительным 
маслом, солью и уксусом. Отпускать горкой в салатнике, 
украсить салатом и посыпать зеленью. Тертую редьку 
можно приготовить с мелко нарезанным репчатым луком, 
поджаренным на растительном масле. 


Приготовить редьку, как описано выше, но вместо масла 
и уксуса заправить ее сметаной. При отпуске положить 
редьку горкой в салатник и посыпать мелко нарезанной 
зеленью петрушки или укропа. 


Обработанные и нарезанные тонкими ломтиками редьку 
и морковь посолить, добавить часть сметаны (15 2), пере- 
мешать и положить горкой в салатник, полить остав- 
шейся сметаной, украсить зеленым салатом и посыпать 
укропом. 


Белый редис очистить от кожицы; с красного редиса ко- 
жицу не снимать, удалить излишнюю зелень, оставив 
две — три веточки. Для оформления взять несколько 
красных редисок, надрезать кожицу в виде лепестков, 
придав форму розочки. Подготовленный редис положить 
на 20—30 мин. в холодную воду. В салатник уложить 
мелко наколотый пищевой лед, а на него горкой редис. 
Масло, красиво оформленное, дать на розетке. 


Подготовленный редис (см. выше) нарезать тонкими 
ломтиками, белый редис нарезать наискось, заправить 
сметаной, солью; можно добавить перец, сахар. Отпу- 
скать горкой в салатнике, украсив яйцами, нарезанными 
дольками, салатом и посыпав зеленью. Вместо яиц можно 
использовать свежие огурцы, нарезанные тонкими лом- 
тиками. 


Очищенный от кожицы белый редис или красный редис с 
кожицей, но без зелени нарезать тонкой соломкой и сме- 
шат с сырой молодой морковью, так же нарезанной со- 
ломкой, после чего заправить сметаной, смешанной с 
солью и сахаром. 

При отпуске положить редис горкой в салатник и укра- 
сить зеленым салатом, розочками из редиса, а также 
звездочками из моркови; салат посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. 


92 ЗЕЛЕНЫЙ САЛАТ 


Салат зеленый 75, заправка салат- 
ная (рецепт № 190) 30, зелень. 


93 ЗЕЛЕНЫЙ ЛУК 


Лук 100, сметана 25 или заправка 
салатнал (рецепт № 190) 20, зелень. 


КАПУСТА, ФАРШИРОВАННАЯ 
94 ЯБЛОКАМИ 
Капуста 200, яблоки 100, сахар 5, 


масло растительное 5, майонез 30, 
соль по вкусу, зелень. 


95 КАПУСТА В СМЕТАНЕ 


Капуста 200, сметана 40, сахар 3, 
перец, соль по вкусу, зелень. 


96 КАПУСТА МАРИНОВАННАЯ 


Капуста 1150, уксус 3%-ный 100, 


сахар 50, масло растительное 50, 
соль 10. 


Крупные листья подготовленного салата нарезать на 
две — три части, полить салатной заправкой, переме- 
шать, уложить в салатник и посыпать зеленью. Салат 
можно заправить сметаной с яйцом, можно в него доба- 
вить свежие огурцы, нарезанные ломтиками. В этих 
случаях нужно соответственно уменьшить норму салата. 
Этот салат можно использовать и как гарнир к жареной 
птице, мясу, рыбе. 


Лук нарезать кусочками по 2—2,5 см, посолить, запра- 
вить сметаной или салатной заправкой, перемешать, по- 
ложить в салатник и посыпать зеленью. В этот салат 
можно добавить шинкованные вареные яйца или укра- 
сить салат дольками яйца. 


Кочан капусты зачистить, удалить кочерыжку, положить 
в кипящую подсоленную воду и варить до полуготов- 
ности, после чего откинуть и охладить. Отделить от ко- 
чана листья, утолщенные стебли слегка отбить тяпкой. 
На листья капусты положить мелко нарезанные яблоки, 
посыпанные сахаром. Листья капусты с яблоками уло- 
жить на полотняную ткань и придать изделиям форму 
шариков, после чего сложить их в сотейник, полить 
растительным маслом, добавить немного бульона или 
воды и тушить до готовности, затем охладить. При от- 
пуске капусту положить в салатник, полить майонезом 
и украсить зеленью. 


Капусту тонко нашинковать, посыпать солью и перете- 
реть, чтобы из нее выделился сок. Затем слегка отжать 
и заправить сметаной, солью, перцем, сахаром. От- 
пускать капусту, уложив ее горкой в салатник и посы- 
пав зеленью. 


Первый способ. Капусту тонко нашинковать, поло- 
жить в противень или в другую неглубокую посуду, по- 
сыпать солью и перетирать до тех пор, пока не начнет 
выделяться сок. После этого отжать сок, залить капусту 
уксусом, заправить растительным маслом, сахаром и хра- 
нить в холодном месте до отпуска. 

Второй способ. Капусту тонко нашинковать, поло- 
жить в котел, влить уксус, посолить и, помешивая, нагре- 
вать, пока не исчезнет вкус сырой капусты и не начнет 
выделяться сок, не допуская, чтобы капуста сделалась 
мягкой. Правильно приготовленная ќапуста должна при 
разжевывании немного хрустеть. Затем капусту быстро 
охладить, заправить растительным маслом и сахаром. 
Маринованную капусту можно готовить со свежими лб- 
локами, нарезанными соломкой, или с маринованными 
фруктами. Капусту отпускать как самостоятельное 
блюдо или на гарнир. 
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КАПУСТА МАРИНОВАННАЯ 
97 C МОРКОВЬЮ 
Капуста 750, морковь 50, кабачки 


молодые 50, лук репчатый 50, хук 
зеленый 50, сахар 50, масло расти- 


тельное 50, уксус 3%-ный 100, 
соль 20. 

КРАСНОКОЧАННАЯ 
98 МАРИНОВАННАЯ КАПУСТА 
Капуста краснокочаннал 1150, ук- 


сус 3%-ный 150, сахар 50, масло 
растительное 50, корица и гвоздика 
по 1, соль 20, 


99 КАПУСТА КВАШЕНАЯ С ЛУКОМ 


Капуста 850, лук зеленый или реп- 
чатый 100, сахар 50, масло расти- 
тельное 50, соль по вкусу. 


КАПУСТА КВАШЕНАЯ 
100 с врусникой 


Капуста квашеная 700, брусника 
или клюква 100, яблоки моченме 
или маринованные 100, сахар 50, 


маринад фруктовый 50, масло pac- 
тительное 50, корица и гвоздика 
по 1. 


КАПУСТА КВАШЕНАЯ 
С ЯБЛОКАМИ 


Капуста квашеная 125, яблоки 75, 
масло растительное 25, сахар 10, 
зеленый лук 10, соль по вкусу, 36 
лень. 
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Маринованную капусту (стр. 39), сырые морковь, мо- 
лодые кабачки, нарезанные соломкой или измельченные 
на терке, мелко нарезанный репчатый лук положить в 
посуду, добавить уксус, растительное масло, сахар и по- 
ставить в холодное место на 1—2 часа. При отпуске 
посыпать капусту зеленым луком. 

Маринованную капусту можно приготовить с вареной 
свеклой (100 г), заменив ею морковь и кабачки. В ка- 
пусту можно также добавить мелко нарезанные свежие 
или моченые яблоки, маринованные ягоды (вишни, сливу, 
крыжовник, виноград и др.), соответственно уменьшив 
норму капусты. 


Краснокочанную капусту нашинковать, посыпать солью 
и перетирать. Когда из нее начнет выделяться сок и она 
станет мягкой, капусту отжать и положить ее в дере- 
вянную или фаянсовую посуду, залить уксусом, добавить 
сахар, растительное масло, отвар корицы и гвоздики и от- 
пускать. 


Квашеную капусту перебрать, крупные куски ее измель- 
чить, капусту с повышенной кислотностью промыть и 
отжать. Заправить капусту растительным маслом, саха- 
ром и, если требуется, — солью, посыпать зеленым или 
репчатым луком. Отпускать как самостоятельное блюдо 
и как гарнир к мясу и рыбе. 


Из квашеного целого кочана удалить кочерыжку и наре- 
зать капусту на куски квадратной формы (25 < 25 мм). 
Бруснику или клюкву, яблоки вынуть из маринада. 
У яблок удалить семенное гнездо и нарезать дольками, 
маринад вылить в посуду. Вместо этих фруктов можно 
использовать виноград, вишни, крыжовник, сливы мари- 
нованные. 

Фруктовый маринад смешать с корицей и гвоздикой и 
прокипятить в закрытой посуде, дать настояться до ох- 
лаждения, затем процедить. Капусту и фрукты уложить 
в неокисляющуюся посуду, пересыпать сахаром, залить 
процеженным маринадом, заправить растительным мас- 
лом и тщательно перемешать. Отпускать в салатнике, 
уложив горкой капусту. 


Квашеную шинкованную капусту перебрать. Яблоки 
очистить от кожицы и семян, нарезать в виде соломки. 
Смешать яблоки с капустой, заправить подсолнечным 
или хлопковым маслом, добавить соль, сахар. Положить 
горкой в салатник, посыпать зеленым луком, украсить 
кусочками карбованных яблок и веточками зелени пет- 
рушки, 


САЛАТ ИЗ ЦВЕТНОЙ 
102 КАПУСТЫ 


Капуста цветная 50, помидоры 40, 
огурцы свежие 40, стручки фасоли 
20, лук зеленый 20, салат зеленый 
20, сметана 20, майонез 20, сахар 
4, перец, соль по вкусу. 


САЛАТ ИЗ ЦВЕТНОЙ 
103 КАПУСТЫ И ФРУКТОВ 


Капуста цветная 40, помидоры 40, 
огурцы свежие 30, яблоки 40, вино" 
град 30, заправка салатная (рецепт 
№ 190) 40 или майонез 40, соль, 
перец по вкусу, салат зеленый. 


104 каРТОФЕЛБНБИ САЛАТ 


Картофель 120, салат зеленый 15, 
лук зеленый 40, салатная заправка 
(рецепт № 190) 20 или сметана 40, 
соль, перец по вкусу, зеленый ca- 
лат, зелень. 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ 
105 с огурцами 


Картофель 75, огурцы соленые или 
свежие либо помидоры 50, репча- 
тый или зеленый лук 25, салатная 
заправка (рецепт № 190) 30 или 
сметана 30, или майонез с белым 
соусом (рецепт № 186) 30, соус 
«Южный» 5, соль, перец по вкусу. 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ 
106 С СЕЛЬДЕРЕЕМ 


Картофель 60, салатный сельдерей 
25, яблоки 25, помидоры 20 или 
вишня 10, салатная заправка (ре- 
цепт № 190) или майонез 30, соль 
по вкусу. 


Цветную капусту разделить на мелкие соцветия, про- 
мыть и сварить в подсоленной воде до готовности. Осту- 
дить капусту, не вынимая ее из отвара. Помидоры и 
огурцы нарезать тонкими ломтиками. Листики зеленого 
салата нарезать на части. Зеленый лук нашинковать. 
Стручки фасоли или лопаточки горошка нарезать в 
форме ромбов и сварить в подсоленной воде. Овощи сло- 
жить в посуду, посыпать солью, перцем, заправить сме- 
таной, смешанной с сахаром, майонезом и аккуратно 
перемешать. Положить горкой в салатник, украсить ово- 
щами, входящими в состав салата. 


Сварить цветную капусту до готовности в подсоленной 
воде, предварительно разделив ее на мелкие соцветия. 
Затем остудить капусту, не вынимая ее из отвара. Ябло- 
ки, помидоры, огурцы нарезать тонкими ломтиками, а 
листья салата — на части. Все это смешать с вареной 
цветной капустой, виноградом или спелым крыжовником 
и полить салатной заправкой или майонезом. При отпу- 
ске положить салат горкой в салатник и украсить листи- 
ками зеленого салата. 


Вареный в кожице картофель охладить, очистить и на- 
резать ломтиками. Перед отпуском картофель смешать 
с нарезанным зеленым луком, полить салатной заправкой 
или сметаной, посыпать солью, перцем и аккуратно пе- 
ремешать. Заправленный картофель положить горкой в 
салатник, украсить салатом и посыпать зеленью. 

В салат из картофеля можно добавить вареные зерна ку- 
курузы молочной спелости, соответственно уменьшив 


норму картофеля. 


Вареный картофель, огурцы или помидоры нарезать тон- 
кими ломтиками. Картофель и овощи перемешать с на- 
шинкованным луком, полить салатной заправкой, смета- 
ной или майонезом с белым соусом, в который добавлен 
соус «Южный», и уложить в салатник горкой. 

Этот салат можно готовить из неполностью остывшего 
картофеля. В этом случае его следует заправить расти- 
тельным маслом, уксусом, перцем, солью, а также горя- 
чим мясным бульоном. 


Сырой сельдерей нашинковать соломкой. Вареный карто- 
фель и сырые яблоки (без кожицы и семян) нарезать 
ломтиками; часть яблок фигурно нарезать и использо- 
вать для украшения. Все это смешать, посолить, полить 
салатной заправкой или майонезом и аккуратно переме- 
шать. Заправленный картофельный салат положить в са- 
латник, украсить веткой сельдерея, ломтиками фигурно 
нарезанных (карбованных) яблок и кусочками свежих 
помидоров или вишнями. 
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КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ 
С ШАМПИНЬОНАМИ 


Картофель 150, шампиньоны 25, по- 
мидоры 25, салат зеленый 15, масло 
растительное 15, уксус 3%-ный 5, 
каперсы 10, лук зеленый или реп- 
чатый 25, мясной бульон или отвар 
шампиньонов 25, соль, перец. 


108 ТЫНВА МАРИНОВАННАЯ 


Тыква 600, уксус 5%-ный 200, са- 
хар 80, соль 10, корица 0,3, гвоз- 
дика 0,1, перец душистый 0,1, aas- 
ровый лист 0,1, вода 300. 


ТЫКВА В ОВОЩНОМ 
МАРИНАДЕ 


Тыква или огурцы, или патиссоны 
130, мука 5, масло растительное 6, 
маринад из овощей с томатом (ре- 
цепт № 182) 50, соль и перец по 
вкусу, зелень. 


Тыква или огурцы, или патиссоны 
130, маринад из овощей с томатом 
(рецепт № 182) 75, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


ТЫҢВА, ОГУРЦЫ, 
ПАТИССОНЫ ТУШЕНЫЕ 


Тыква или свежие огурцы, или па- 
тиссоны 125, помидоры 60, лук реп- 
чатый 30, лук зеленый 20, шпинат, 
щавель или салат зеленый 30, зе. 
лень петрушки 5, масло раститель- 
ное 20, чеснок 2, уксус 3%-ный 10 
или 18 шт лимона, сахар 5, соль, 
перец по вкусу, укроп. 
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Горячий вареный картофель и вареные шампиньоны на- 
резать тонкими ломтиками, смешать с мелко нарезанным 
зеленым или репчатым луком, каперсами и заправить 
растительным маслом, уксусом, перцем, солью, а также 
горячим мясным бульоном или отваром шампиньонов. 
Заправленные продукты уложить горкой в салатник, 
украсить листиками салата, помидорами, нарезанными 
дольками, и посыпать зеленью. 


Тыкву, очищенную от кожицы и семян, нарезать куби- 
ками по 12—15 мм, залить маринадом и варить ее 10— 
15 мин. (тыква должна быть мягкой, но не дряблой), за- 
тем охладить. Через 2—3 часа положить тыкву в стеклян- 
ную широкогорлую тару (например, бутыль) с таким 
расчетом, чтобы тыква была покрыта маринадом. Для 
предохранения маринада от быстрой порчи сверху на- 
лить тонкий слой растительного масла. 

Приготовление маринада. В воду добавить корицу, 
гвоздику, перец душистый, лавровый лист, соль, сахар 
и все это вскипятить, затем процедить и смешать с уксу- 
сом. 

Тыкву маринованную можно использовать как гарнир к 
мясным холодным и горячим блюдам. 


Первый способ. Тыкву очистить от кожицы, уда- 
лить семена, нарезать по два — три куска на порцию, по- 
сыпать солью, перцем, запанировать в муке и поджарить 
на растительном масле. Готовую тыкву залить марина- 
дом из овощей с томатом! и тушить 10—15 мин. Отпу- 
скать тыкву в салатнике или на глубоком фарфоровом 
блюде, посыпав зеленью. 

Второй способ. Нарезанную тыкву посыпать солью, 
перцем, поместить в сотейник, залить маринадом из ово- 
щей с томатом, закрыть посуду крышкой, довести до ки- 
пения и тушить на слабом огне до готовности (40— 
50 мин.), затем охладить и отпускать, как описано выше. 


Лук мелко нарезать, спассеровать на растительном 
масле, добавить мелко нарезанные помидоры, нашинко- 
ванные листья шпината, щавеля или зеленого салата, зе- 
леный лук и зелень петрушки, после чего продолжить 
пассерование еще 5—10 мин. Затем влить уксус, воду 
(50—60 г) и прокипятить все это в закрытой посуде, до- 
бавить нарезанные ломтиками тыкву, огурцы или патис- 
соны, чеснок, заправить сахаром, солью, перцем и тушить 
до готовности. Охлажденные овощи положить в салат- 
ник и посыпать укропом. 


' Для маринада можно использовать, в зависимости от сезона, све- 
жие помидоры (вместо томатного пюре). Кроме того, добавить в ма. 
ринад мелко нарезанную зелень петрушки, сельдерея, эстрагона в 
общей сложности 10—12 г на порцию. 


Огурцы грунтовые 120 или теплич- 
вые либо парниковые 110, заправка 
(рецепт № 190) или сметана 30. 


ОГУРЦЫ С ЯЙЦОМ 
В СМЕТАНЕ 


Огурцы грунтовме 110 или теплич- 
“ные либо парниковые 80, яйцо 

1 шт. сметана 20, уксус 3%-ный 

10, соль по вкусу, салат, зелень. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАН- 
113 НЫЕ МЯСНЫМ САЛАТОМ 


_ Помидоры 100, мясо 25, картофель 
| 30, огурцы свежие 30, яйцо 1/3 шт, 
| майонез 15, соус «Южный» 3, соль, 
© ерец по вкусу, зелень. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАН- 
114 НЫЕ ГРИБНЫМ САЛАТОМ 


Помидоры 100, грибы соленые или 
‘аринованные 40, лук репчатый 
ли зеленый 25, заправка салатная 
(рецепт № 190) 15 или сметана 15, 
ерец, соль по вкусу, 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАН- 
15 НЫЕ ПЕЧЕНЬЮ ТРЕСКИ 


идорм 120, яйцо 1 mr, печень 
ки 40, каперсы 10, майонез 30, 
«Южный» 5, соль, перец по 
у, зелень. 


мидоры 100, яйцо У; шт., сметана 
уксус 3%-ный 5, соль, перец по 


Грунтовые огурцы очистить и нарезать тонкими ломти- 
ками, а тепличные с тонкой кожей и парниковые наре- 
зать не очищая. Положить огурцы горкой в салатник, по- 
лить сметаной или салатной заправкой, посыпать мелко 
нарезанной зеленью. 


Огурцы очистить и нарезать (см. выше); желток яйца 
протереть через сито, смешать со сметаной, уксусом, 
солью, перцем. Этой смесью заправить огурцы, после 
чего уложить их горкой в салатник, посыпать рубленым 
белком с укропом, украсить зеленым салатом или зе- 
ленью. 


У спелых помидоров (по два на порцию) срезать со сто- 
роны плодоножки У, — 1/5 часть, слегка отжать для удале- 
ния сока и семян, сделать углубление и посыпать солью 
и перцем. Помидоры наполнить салатом, уложить на та- 
релку или блюдо и посыпать зеленью. 

Приготовление салата. Говядину или баранину, карто- 
фель, яйца вареные и огурцы свежие нарезать Mer- 
кими ломтиками или кубиками, заправить майонезом с 
добавлением соуса «Южный». 

Помидоры можно также фаршировать рыбным салатом, 
рублеными крутыми яйцами, смешанными с зеленым лу- 
ком и майонезом. 


Приготовление салата. Соленые или маринованные 
грибы (белые или рыжики, или грузди) мелко нашинко- 
вать, смешать с мелко нарезанным луком и заправить 
салатной заправкой или сметаной, солью и перцем. 
В остальном блюдо приготовить, как описано выше. 
Помидоры можно фаршировать овощным салатом и гриб- 
ной икрой. 


Приготовление салата. Консервированную печень наре- 
зать мелкими кубиками, добавить ‘измельченные вареные 
яйца, каперсы, рубленую зелень петрушки или укропа, 
и все это заправить майонезом с добавлением соуса 
«Южный» или «Любительский». 

Подготовленные помидоры (см. выше) наполнить начин- 
кой, украсить ломтиком печенки и сеткой из майонеза. 


Помидоры нарезать тонкими ломтиками, уложить их 
горкой в салатник, полить заправкой, посыпать рубленым 
яичным белком и зеленым луком или укропом. В этот 
салат можно добавить яблоки, нарезанные тонкими лом- 
тиками,и украсить его накарбованными кусочками яблок. 
Приготовление заправки. Желток сваренного вкрутую 
яйца протереть через сито, смешать со сметаной, доба- 
вить уксус, соль и перец. 
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САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ 
С ОГУРЦАМИ 


Ш 


Помидоры 100, огурцы 40, лук реп- 
чатый или зеленый 20, уксус 


3%ф-ный 20, масло растительное 10, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


Ар, 


Помидоры быстрозамороженные 


118 canar «ВЕСНА» 


Картофель, морковь и цветная ка- 
пуста или спаржа вареные по 20, 
огурцы свежие 25, редис 25, зеле, 
ный салат 15, лук зеленый 10, яйцо 
1 шт. сметана 40, сахарная пудра 3, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


Салат из быстрозамороженных 
помидоров 


119 салат из СЫРЫХ ОВОЩЕЙ 


Морковь 25, репа 25, сельдерей 10, 
помидоры 35, огурцы свежие 35, ka- 
пуста маринованная 20, салат 10, 
сметана 40 или майонез 40, уксус, 
сахар, соль по вкусу, зелень. 


КАБАЧКИ В ТОМАТЕ 
120 C ОВОЩАМИ 


Кабачки 100, морковь 30, петрушка 
15, лук репчатый 15, капуста све- 
жая 30, масло растительное 10, ма- 
ринад из овощей с томатом (ре- 
цепт № 182) 75, соль, перец по 
вкусу, зелень. 
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Первый способ. Помидоры и огурцы нарезать кру- 
жочками (из крупных помидоров надо предварительно 
удалить семена), положить горкой в салатник впере- 
межку с огурцами, посыпать солью, перцем, полить салат- 
ной заправкой и посыпать зеленью. Вокруг салата рас- 
положить нарезанный лук и листики. зеленого салата. 
Второй способ. Помидоры и огурцы нарезать тон- 
кими кружочками, уложить венком по борту тарелки, 
в центр положить нарезанный зеленый лук. Если вместо 
зеленого лука используют репчатый, то его нарезают 
кольцами и укладывают на помидоры или между ними. 
Заправить и оформить салат так же, как описано выше 
Вместо огурцов можно использовать яблоки, нарезанные 
дольками (40 2). 


Первый способ. Вокруг нарезанного зеленого са- 
лата, уложенного горкой на середину салатника или 
вазочки, расположить «букетами» овощи: свежие огурцы. 
редис красный, вареные картофель и морковь, нарезан- 
ные кружочками, вареные мелкие соцветия цветной ка- 
пусты или вареную спаржу, нарезанную кусочками по 
2,5—3 см, мелко нарезанный зеленый лук. В центре на 
салат положить кружки вареных яиц, украсить листи- 
ками салата. При отпуске овощи слегка посолить. В со- 
уснике дать сметану, слегка заправленную солью, пер- 
цем и сахарной пудрой, или этой сметаной полить салат 
вокруг горки; посыпать зеленью. 

Второй способ Нарезанные овощи заправить сме- 
таной, сахаром, солью, перцем, положить горкой в салат- 
ник так, чтобы овощи не помялись, и украсить кружоч- 
ками яиц, огурца, звездочками моркови. Посыпать салат 
укропом. 


Морковь, репу и корень сельдерея нарезать очень тон- 
кой соломкой, смешать с маринованной капустой, посо- 
лить, полить сметаной или майонезом и уксусом и доба- 
вить сахар. 

Подготовленные овощи положить в салатник, украсить 
огурцами и помидорами, нарезанными ломтиками, зе- 
леным салатом и посыпать зеленью. 


Кабачки, очищенные от кожицы, нарезать кружками 
толщиной 4—5 см, удалить из них, не делая сквозного 
отверстия, семена и часть мякоти, положить в подсолен- 
ный кипяток и варить 5 мин. Куски кабачков наполнить 
начинкой, сложить в мелкий сотейник или сковороду, за- 
лить маринадом и тушить в жарочном шкафу 20—25 мин. 
Отпускать кабачки, посыпав зеленью. 

Приготовление начинки. Морковь, петрушку, репчатый 
лук нарезать соломкой или кубиками, спассеровать на 
растительном масле, добавить мелко нарезанную капу- 
сту и тушить до полуготовности, заправив специями. 


КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
РЫБОЙ 


121 


Кабачки 150, судак, треска, Mop- 
ской окунь, щука и др. 75, яйцо 
Тр шт. майонез 25, томат-паста 10, 
помидоры 25, красный сладкий ne- 
рец 15, масло растительное 10, ли- 
мон 13 шт. салатная заправка (ре- 
genr № 190) 10, соль, перец по 
вкусу, салат зеленый. 


ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ОВОЩАМИ 


122 


Перец сладкий стручковый 100, mop- 
ковь 25, лук репчатый 20, капуста 
25, сельдерей 10, масло раститель- 


ное 10, маринад из овощей с тома- 
том (рецепт № 182) 60, зелень, соль 
по вкусу. 


_ Удаление сердцевины у сладкого 
ју“ стручкового перца 


БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ 
3 123 с помидорлми 


Баклажаны 100, помидоры 70, масло 
‘растительное 10, соус «Южный» 30, 
ЈУдвОН мясной 50, лук зеленый 10, 
чеснок 2, перец, соль по вкусу, са- 
г зеленый. 


Кабачки, очищенные от кожицы, нарезать кружками тол- 
щиной 1—1,5 см, посыпать солью и перцем и обжарить 
до готовности (не подрумянивая). При отпуске на каж- 
дый кружок жареного кабачка положить начинку, а на 
нее ломтик лимона. С одной стороны изделия уложить 
гарнир из мелко нарезанных помидоров, ошпаренного 
сладкого перца и украсить листиками салата. Гарнир по- 
лить салатной заправкой. 

Приготовление начинки. Вареную частиковую рыбу (су- 
дака, треску, морского окуня, щуку и др.) и яйца, сварен- 
ные вкрутую, мелко нарезать, заправить майонезом, сме- 
шанным с томатом-пастой и перцем. 


Перец фаршированный — блюдо, подготовленное для отпуска 


Надрезать стручковый сладкий перец вокруг плодо- 
ножки, после чего удалить ее вместе с семенами. Пе- 
рец залить горячей водой. Затем варить 10—12 мин., от- 
кинуть на сито и нафаршировать. Положить изделие в 
один ряд в мелкую посуду. залить маринадом и тушить 
в жарочном шкафу 20—30 мин. Охлажденный перец от- 
пускать в салатнике или на глубоком блюде, посыпав зе- 
ленью. 

Приготовление начинки. Очищенные овощи нарезать 
соломкой или мелкими кубиками, спассеровать на рас- 
тительном масле, добавить мелко нарезанную капусту, 
соль и тушит 


Баклажаны очистить от кожицы и нарезать кружками; 
помидоры разрезать пополам. Овощи обжарить, поло- 
жить в неглубокую посуду, залить соусом «Южный», 
разведенным мясным бульоном, добавить растертый uec- 
нок, соль, перец и тушить на плите или в жарочном 
шкафу 10—15 мин. При отпуске баклажаны посыпать зе- 
леным луком и украсить листиками салата. 
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БАКЛАЖАНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЕ ОВОЩАМИ 


Кабачки man баклажаны 200. 
На 75 2 начинки: лук репчатый 15, 
морковь 20, петрушка и сельдерей 
15, капуста 25, помидоры 20, масло 
растительное '10, соль, перец по 
вкусу. 

На 100 г соуса: томат-пюре 40 или 
томат-паста 15, масло растительное 
10, мука 2, чеснок 2, сахар 3, лук 
зеленый 10, соль, перец по вкусу. 


125 ИКРА ИЗ КАБАЧКОВ 


Кабачки 1000, лук репчатый 100, 
лук зеленый 100, томат-пюре 100 
или помидоры 300, масло раститель- 
ное 50, уксус 3%:ный 30, соль, ne- 
рец по вкусу. 


ИКРА ИЗ КАБАЧКОВ 
126 и БАНЛАНАНОВ 


Баклажаны 225, кабачки 225, мор- 
ковь 125, капуста белокочанная 120, 
хук репчатый 75, лук зеленый 50, 
томат-пюре 75, масло растительное 
50, уксус З%-ный 25, перец, соль 
по вкусу. 


2 


121 инрА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 


Баклажаны 860, лук репчатый 75, 
лук зеленый 50, масло раститель’ 
нос 50, томат-пюре 100 или поми 
доры, уксус 3% -ный 25, чеснок 2,5, 
соль, перец по вкусу. 


128 РЕПА С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 


Репа 150, лук зеленый или репча- 
тый 20, майонез со сметаной (ре- 
цепт № 185) 45, соль по вкусу, зе- 
леный салат, зелень. 
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Баклажаны обмыть, разрезать вдоль пополам, вынуть из 
середины часть мякоти, изнутри натереть солью и дать 
им полежать 25—30 мин, В промытые баклажаны поло- 
жить начинку, после чего уложить их на противень в 
один ряд, залить соусом и припустить в жарочном 
шкафу. Готовые баклажаны охладить и посыпать зеле- 
ным луком. 

Приготовление начинки. Коренья, репчатый лук мелко 
нарезать, спассеровать на растительном масле; мелко на- 
резанную капусту, помидоры (без кожицы), нарезанные 
дольками, смешать с пассерованными кореньями и луком 
и тушить до полуготовности, заправить солью и перцем. 
Приготовление соуса. Томат-пюре или пасту спассеро- 
вать с растительным маслом, развести бульоном или во- 
дой, добавить мелкорубленый чеснок, поджаренную 
муку. соль, перец, сахар, прокипятить 3—4 мин. 


Кабачки, очищенные от кожицы и семян, нарезать круж- 
ками, запечь в жарочном шкафу или припустить в соб- 
ственном соку, после чего мелко нарубить или пропу- 
стить через мясорубку. Мелко нарезанный лук спассеро- 
вать на растительном масле, добавить томат или поми- 
доры, прокипятить, соединить с кабачками и выпарить 
массу, периодически ее помешивая. Когда консистен- 
ция икры будет достаточно густой, упаривание прекра- 
тить. Заправить уксусом, перцем, солью и охладить. При 
отпуске посыпать зеленым луком. к 


Подготовленные баклажаны и кабачки запечь в жароч- 
ном шкафу, затем разрезать вдоль; у баклажанов отде- 
лить кожицу. Мякоть мелко изрубить или пропустить че- 
рез мясорубку. Лук, морковь, капусту мелко нарезать и 
спассеровать с маслом и томатом-пюре, а затем смешать 
с измельченными кабачками и баклажанами и тушить 
10—15 мин., периодически помешивая. Заправить икру 
уксусом, солью, перцем и охладить. При отпуске посы- 
пать зеленым луком. 


Репчатый лук нарубить и спассеровать на растительном 
масле, добавить в него томат или помидоры, запеченные 
и измельченные баклажаны и, периодически помешивая, 
тушить. Когда икра сделается густой, заправить ее чесно- 
ком, растертым с небольшим количеством соли, уксусом, 
растительным маслом, перцем. При отпуске посыпать 
зеленым луком. 


Очищенную репу припустить или испечь, охладить, наре- 
зать тонкими ломтиками, перемешать с мелко нарезан- 
ным луком и заправить майонезом со сметаной. При от- 
пуске репу украсить листиками салата, тонкими кружоч- 
ками нарезанной репы и посыпать укропом. 


РЕПА И СЕЛЬДЕРЕЙ 
В МАЙОНЕЗЕ 


129 


Репа 60, огурцы соленые 20, kanep- 
сы 10, сельдерей 60, яйцо 1/2 шт, 
помидоры 20, майонез 50, соус 
«Южный» 10, соль по вкусу, зеле 
ный салат, зелень. 


РЕПА И МОРКОВЬ С ЗЕЛЕНЫМ 
ЛУКОМ 


180 


Репа 100, морковь 100, лук зеле- 
ный 25, масло растительное 20, ук- 
сус 39-ный 5 или сметана 30, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


МОРНОВЬ ТЕРТАЯ 
181 со СМЕТАНОЙ 


Морковь 100, сметана 30, сахар 2, 
соль по вкусу, зелень. 


МОРКОВЬ ТЕРТАЯ 
182 С ЧЕРНОСЛИВОМ 


Морковь 60, чернослив 40, сметана 
30, сахар 2, соль по вкусу, зелень 


МОРКОВНЫЙ САЛАТ 
С ГОРОШКОМ 


Морковь 50, горошек зеленый 40, 
яблоки 15, майонез 10, сметана 20, 
сахар 2, соль по вкусу, зелень. 


МОРКОВНЫЙ САЛАТ 
184 с помидорами 


Морковь 40, помидоры 30, лблоки 
20, сметана 40, горошек ‘зеленый 
консервированный 10, соль по вку- 
су, зеленый салат. 


Измельчить каперсы и соленые огурцы, смешать их с 
майонезом (50% нормы), в который добавлен соус «Юж- 
ный». Очищенные и сваренные репу и сельдерей наре- 
зать соломкой и заправить подготовленным майонезом. 
Овощи уложить горкой в салатник, полить натуральным 
майонезом, украсить листиками салата, вареными яй- 
цами, помидорами и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


Сырые очищенные репу и морковь нашинковать солом- 
кой или измельчить на терке с крупными отверстиями, 
а зеленый лук мелко нарезать. Все это смешать, а перед 
отпуском посолить, заправить растительным маслом и 
уксусом или сметаной; посыпать мелко нарезанной зе- 
ленью петрушки или укропа. 


Очищенную сырую морковь измельчить на терке с круп- 
ными отверстиями. Перед отпуском заправить салат сме- 
таной, сахаром, солью, после чего положить в салатник 
горкой и посыпать мелко измельченной зеленью пет- 
рушки или укропа. 


Вымытый чернослив залить горячей водой и, накрыв 
крышкой, дать постоять для набухания (если чернослив 
очень сухой, то предварительно его замочить и можно 
довести до кипения). По охлаждении чернослив наре- 
зать кусочками в форме долек, удаляя косточки. Морковь 
измельчить на терке с крупными отверстиями, соединить 
с черносливом и заправить сметаной, солью, сахаром, 
положить в салатник горкой, основание горки украсить 
дольками чернослива, а вершину посыпать мелко измель- 
ченной зеленью петрушки или укропа. 


Морковь нарезать мелкими кубиками, сложить в посуду, 
добавить соль, сахар и припустить с небольшим количе- 
ством растительного масла (20—25 г на 1 xz) и водой в 
необходимом количестве, которая к концу варки должна 
выкипеть. 

В охлажденную морковь добавить зеленый горошек 
(свежесваренный или консервированный без сока). Пе- 
ред отпуском заправить майонезом и сметаной, довести 
до вкуса, положить в салатник горкой, окружить по 
основанию ломтиками яблок, вершину посыпать зеленью. 


Сырую очищенную морковь измельчить на терке с круп- 
ными отверстиями. Яблоки (без кожицы и семян) наре- 
зать тонкими ломтиками. Все смешать со сметаной 
(20 г), уложить в салатник, снова полить сметаной, по- 
сыпать зеленым горошком и украсить листиками салата 
и кружочками свежих помидоров. 
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МОРКОВНЫЙ САЛАТ 
185 с ЯБЛОНАМИ 


Морковь 60, яблоки 50, майонез 10, 
сметана 20, сахар 2, соль по вкусу, 
зелень. 


МОРКОВНЫЙ САЛАТ 
136 с хреном 


Морковь 125, яблоки 50, хрен 25, 
сметана 65, сахар 3, соль по вкусу, 
зелень. 


СВЕКЛА, МАРИНОВАННАЯ 
С ХРЕНОМ 


Свекла 150, хрен 30, уксус 3%-ный 
20, масло растительное 10, сахар 5, 
цедра лимона 0,5, корица, гвоздика, 
лавровый лист и перец’ по 0,02, 
соль 2. 


СВЕКОЛЬНЫЙ САЛАТ 
С КАПУСТОЙ 


Свекла маринованная (рецепт 
Хе 137) 100, капуста маринованная 
(рецепт № 96) 50, сахар 5, масло 
растительное 10. 


СВЕКОЛЬНЫЙ САЛАТ 
С ЯБЛОКАМИ 


199 


Свекла 60, яблоки 50, сметана 30, 
сахар 2, соль по вкусу, зеленый 
салат, зелень. 


СВЕКОЛЬНЫЙ САЛАТ 
С ЧЕРНОСЛИВОМ И РИСОМ 


140 


Свекла 50, чернослив 30, рис 10, 
сметана 30, сахар 2, соль по вкусу, 
салат, зелень. 
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Сырую морковь, нарезанную кружочками или ломти- 
ками, припустить так же, как для морковного салата с 
горошком (стр. 47). В охлажденную морковь добавить 
яблоки, нарезанные ломтиками (без кожицы и семен- 
ного гнезда), заправить майонезом, сметаной, сахаром, 
солью; для вкуса можно прибавить лимонную кислоту 
или уксус. Украсить ломтиками яблок, морковью и по- 
сыпать мелкс нарезанной зеленью. 


Сырую морковь, яблоки очистить, нашинковать мелкой 
соломкой или измельчить на терке с крупными отвер- 
стиями. Хрен очистить, натереть на терке с мелкими от- 
верстиями. Полученную массу смешать, заправить сме- 
таной, сахаром и солью. Заправленные овощи уложить 
горкой в салатник и посыпать зеленью. 


Испечь или сварить в кожице свеклу. Очистить ее, на- 
шинковать соломкой или тонкими ломтиками. В неокис- 
ляющуюся посуду положить свеклу слоями, пересыпать 
каждый слой тертым хреном, залить охлажденным мари- 
надом и оставить на 2—3 часа. Положить свеклу в са- 
латник, посыпать сахаром и полить маслом. 
Приготовление маринада. В посуду налить уксус, доба- 
вить гвоздику, корицу, цедру лимона, лавровый лист, пе- 
рец горошком, закрыть посуду крышкой и нагреть смесь 
до кипения. После этого смесь охладить и процедить. 


Маринованную свеклу и маринованную капусту сме- 
шать, добавить растительное масло и сахар. При отпуске 
положить салат горкой в салатник и украсить листиками 
зеленого салата, затем посыпать мелко измельченной зе- 
ленью петрушки или укропа, 

Отпускать салат как самостоятельное блюдо. Можно по- 
давать этот салат как гарнир к холодным и горячим блю- 
дам из рыбы, птицы, дичи. 


Сваренную или испеченную свеклу, очищенную от KO- 
жицы, и яблоки (без кожицы и семенного гнезда) наре- 
зать в форме соломки, заправить сметаной, сахаром, 
солью. Для вкуса можно прибавить лимонный сок, кис- 
лоту или уксус. Положить в салатник, украсить листи- 
ками салата, ломтиками яблок, свеклы, сверху посыпать 
зеленью. 


Хорошо вымытые клубни свеклы испечь в жарочном 
шкафу или сварить. Готовую свеклу очистить от кожицы, 
нарезать соломкой или ломтиками, добавить подготов- 
ленный чернослив (стр. 47), нарезанный дольками, варе- 
ный и охлажденный рис. Салат заправить сметаной, са- 
харом и солью. Украсить листиками салата и посыпать 
зеленью. 


Белуга под майонезом 
(рецепт № 2) 


Помидоры, фаршированные 
мясным салатом 
(рецепт № 113) 


Осетрина отварная с хреном 
(рецепт № 1) 


Телятина жареная 
(рецепт № 53) 


Ё `; 


EA 


Яйца под майонезом 
(рецепт № 84) 


Ассорти рыбное 


Сельдь рубленая 
(рецепт № 25) 


Салат из крабов 
(рецепт № 47) 


Язык заливной 
(рецепт № 62) 


Салат «Весна» 
(рецепт № 118) 


Сельдь с гарниром 
(рецепт № 24) 


Белые грибы маринованные 
с луком (рецепт № 150) 


Поросенок с хреном 
(рецепт Ме 50) 


Рыба под маринадом 
(рецепт № 11) 


141 винегрет овощной 


Морковь 20, свекла 30, картофель 
35, огурцы 25, капуста квашеная 25, 
лук зеленый 25, зеленый салат 15, 
уксус 3%-ный 15, масло раститель, 
ное 10 или заправка салатная (ре- 
цепт № 190) 25, или майонез 25, 
соус «Южный» 5, горчица столо’ 
вая 1, перец, соль по вкусу. 


рц 
= 
| КУКУРУЗА С ЯЙЦОМ 
| 142 и луком 
ПУкуруза молочной зрелости варе 
Кая (зерно) 85, яйцо у, шт. лук 
a зеленый 10, лук репчатый 15, масло 
ВИ растительное 10, уксус 3%-ный 10, 


сахар 5, соль по вкусу, зелень. 


КУКУРУЗА С ГРИБАМИ 
143 И ЛУКОМ 


Кукуруза молочной зрелости варе 
ная (зерно) 70, грибы белые суше- 
ные 7 или белые грибы свежие, или 
соленые рыжики, грузди 40, лук 
репчатый или зеленый 15, яйцо 
У, шт, масло растительное 10, ук- 
сус 3%-ный 10, сахар 3, специи. 


144 олсоль в томате 


Фасоль 75, масло растительное 15, 
томат-пюре 30 или томат-паста 10, 
Лук зеленый 10, чеснок 1, сахар 3, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


САЛАТ ИЗ ЯБЛОК 
И СЕЛЬДЕРЕЯ 


ки 80, сельдерей 80, сметана 40, 
(сахар 5, горчица столовая (рецепт 
№ 199) 1, соль по вкусу, зелень. 


САЛАТ ИЗ ЯБЛОК 
146 И ПОМИДОРОВ 


блоки 70, помидоры 85, салат 15, 
paska салатная (рецепт № 190) 
зелень, салат зеленый. 


Русская кулинария 


Вареные картофель, свеклу и морковь нарезать тонкими 
ломтиками; так же нарезать огурцы. Зеленый или реп- 
чатый лук нашинковать. Квашеную капусту перебрать, 
отжать, а если она слишком кислая, то и промыть. За- 
править овощи растительным маслом, уксусом, солью, 
перцем, горчицей и перемешать. Винегрет можно запра- 
вить и соусом майонез с добавлением соуса «Южный» 
либо салатной заправкой. В винегрет можно поло- 
жить свежие помидоры, зеленый салат, а квашеную ка- 
пусту заменить маринованной. Положить винегрет в са- 
латник и украсить листьями салата и зеленым луком. 


Вареную свежую или консервированную кукурузу сме- 
шать с мелко нарезанным репчатым луком, заправить 
растительным маслом, уксусом, сахаром и солью. 

При отпуске заправленную кукурузу положить в салат- 
ник горкой и посыпать мелко нарезанными вареными 
яйцами, зеленым луком, а также укропом. 


Сушеные или свежие грибы сварить, нашинковать, сме- 
шать с вареными зернами кукурузы, уксусом, сахаром, 
солью, перцем и маслом. 

Заправленную кукурузу положить в салатник горкой, 
посыпать рублеными яйцами и мелко измельченной зе- 
ленью петрушки или укропа. 

Сушеные или свежие белые грибы можно заменить со- 
леными грибами — рыжиками, груздями и др. так же 
нашинкованными. 


Фасоль отварить, томат спассеровать с растительным 
маслом, развести отваром фасоли, водой или бульоном, 
положить мелкорубленый чеснок и зелень петрушки, 
соль, перец, сахар, соединить с откинутой от жидкости 
фасолью и тушить в соусе 10—15 мин., затем охладить. 
При отпуске положить горкой в салатник, посыпать зе- 
леным луком. 


Обработанные и тщательно промытые корень и черешки 
салатного сельдерея, а также яблоки (без кожицы и се- 
мян) мелко нашинковать соломкой, перемешать и запра- 
вить сметаной с добавлением горчицы, сахара и соли. 
Салат, уложенный горкой в салатник, оформить зеленью 
сельдерея, кусочками яблок и посыпать укропом. 


Подготовленные помидоры и яблоки нарезать кружоч- 
ками; положить помидоры (без кожицы) вперемежку с 
яблоками в салатник, полить салатной заправкой, укра- 
сить зеленым салатом и посыпать мелко измельченной 
зеленью петрушки или укропа. 
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САЛАТ ИЗ ЯБЛОК, СЕЛЬДЕ- 
147 РЕЯ И ОРЕХОВ 


Яблоки 50, сельдерей 40, грецкие 
орехи (ядро) 40, майонез 30, соль, 
перец по вкусу, зеленый салат. 


САЛАТ ИЗ ЯБЛОК, ГРУШ, 
148 АБРИКОСОВ, СЛИВ 


Яблоки 30, груши 30, абрикосы 30, 
сливы 30, персики 30, майонез со 
сметаной (рецепт Ne 185) 40, ca- 
харнал пудра 3, соль, лимонный сок. 


149 селат ВИТАМИННЫЙ 


Яблоки 35, помидоры 35, огурцы 20, 
морковь 15, сельдерей 20, сливы или 
вишни свежие (без косточек) 15, 
сахарная пудра 3, сметана 50, соль 
по вкусу. 


БЕЛЫЕ ГРИБЫ МАРИНОВАН- 
150 НЫЕ С ЛУКОМ 
Грибы маринованные 120, лук реп- 
чатый или зеленый 15, масло расти- 


тельное 10, уксус 3%-ный или сме- 
тана 25, зелень. 


ПОДБЕРЕЗОВИКИ МАРИНО- 
ВАННЫЕ С ЧЕСНОКОМ 


151 


Грибы маринованные 120, лук зеле- 
ный 10, чеснок 1, заправка салатнал 
(рецепт № 190) 25 или сметана 30. 


ГРУЗДИ, РЫЖИКИ СОЛЕНЫЕ 
С ЛУКОМ 


152 


Грузди, рыжики соленые 130, лук 
репчатый или зеленый 15, расти- 
тельное масло 15. 


ВОЛНУШКИ, СЫРОЕЖКИ 
153 СОЛЕНЫЕ В СМЕТАНЕ 


Волнушки, сыроежки соленые 110, 
лук зеленый 20, сметана 25, соль по 


вкусу, укроп. 
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Яблоки (без кожицы и семян) нарезать ломтиками. Са- 
латный сельдерей нашинковать. Очищенные грецкие 
орехи ошпарить, удалить оболочку и нарубить не очень 
мелко. Все смешать, заправить соусом майонез, солью и 
перцем, положить в салатник горкой и украсить ли- 
стьями зеленого салата. 


Яблоки и груши (без кожицы и семян) нарезать тонкими 
ломтиками, абрикосы, персики, сливы — дольками, пред- 
варительно удалив косточки. Заправить фрукты соусом 
майонез со сметаной, добавить соль, сахарную пудру и 
сок лимона (4 лимона). Украсить фруктами, входящими 
в состав салата. 


Сырую морковь и салатный сельдерей, свежие огурцы и 
яблоки (без кожицы и семян) нарезать соломкой толщи- 
ной 2—3 мм, а свежие сливы и помидоры — дольками. 
Смешать продукты, добавить сметану, сахарную пудру, 
соль и лимонный сок (Ш лимона). Отпускать горкой в 
салатнике и украсить овощами и фруктами, входящими 
в состав салата. 


Маринованные белые грибы отделить от маринада, отки- 
нув на грохот; можно промыть маринованные грибы хо- 
лодной водой. 

Более крупные грибы разрезать на два — четыре — шесть 
кусочков, положить в салатник, полить растительным 
маслом и уксусом или сметаной, посыпать луком и 
укропом. 


Грибы отделить от маринада, промыть в холодной воде, 
нарезать на дольки, заправить салатной заправкой с тол- 
ченым чесноком или сметаной, посыпать при отпуске зе- 
леным луком. 

Так же можно приготовить другие виды грибов, а именно 
подосиновики и маслата. 


Соленые грибы (грузди, рыжики) отделить от рассола, 
промыть холодной водой, перебрать и нарезать на лом- 
тики или дольки. 

Перед отпуском грибы заправить растительным маслом, 
положить в салатник и посыпать мелко нарезанным зе- 
леным луком. 


Соленые волнушки или сыроежки отделить от рассола, 
затем промыть холодной водой. После этого грибы пере- 
брать и нарезать на ломтики или дольки. Перед отпу- 
ском положить грибы в салатник, полить сметаной и по- 
сыпать мелко нарезанным зеленым луком и укропом. 


ГРИБНОЙ САЛАТ С КАРТО- 


154 oenen 


Грибы соленые или маринованные 
400, картофель вареный 250, огурцы 
свежие, соленые или маринованные 
150, лук зеленый или репчатый 100, 
сметана 150, соус «Южный», соль, 
сахар, перец по вкусу, зелень. 


155 ГРИБНОЙ САЛАТ С ОВОЩАМИ 


Грибы соленые или маринованные 
350, картофель вареный 200, огурцы 
соленые или капуста кочанная ква- 
шенал 170, лук 100, брюква или мор- 
ковь вареные 80, ‘масло раститель- 
ное 75, уксус 2%-ный 75 или сме- 
тана 150, соль, сахар, перец. 


ГРИБНОЙ САЛАТ С КВАШЕ- 
НОЙ КАПУСТОЙ 


Грибы соленые или маринованные 
65, капуста квашеная 65, лук зеле 
ный или репчатый 20, масло расти- 
тельное 10, сахар, соль, перец. 


157 ВИНЕГРЕТ С ГРИБАМИ 


Винегрет овощной (рецепт № 141) 
120, грибы соленме или маринован- 
нме 30, овощи и зелень для укра- 
шения 10. 


ИНРА ИЗ СУШЕНЫХ И СОЛЕ- 
158 НЫХ ГРИБОВ 


Грибы белые сушеные 20 и соленые 
70, масло растительное 15, лук 
епчатый 20, лук зеленый 20, уксус 
%-ный 5, чеснок 0,5, перец, соль 
по вкусу. 


Грибы, отделенные от рассола и промытые в холодной 
воде, вареный картофель и огурцы нарезать ломтиками 
и смешать со сметаной, добавив соль. сахар, перец и соус 
«Южный». 

При отпуске салат уложить в салатник горкой, украсить 
мелко нарезанным репчатым или зеленым луком, ломти- 
ками грибов, свежими солеными или маринованными 
огурцами и посыпать мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа. 


Соленые или маринованные грибы промыть в холодной 
воде. Вареные картофель и брюкву, грибы, огурцы Ha- 
резать ломтиками; лук и капусту нашинковать. Все это 
смешать и заправить растительным маслом, уксусом с 
добавлением соли, перца и сахара; этот салат можно за- 
править сметаной. 

При отпуске украсить фигурно нарезанными овощами, 
зеленью и шляпками мелких грибов. 


Грибы нарезать ломтиками, соединить с капустой, запра- 
вить растительным маслом, добавить по вкусу сахар, пе- 
рец, соль. При отпуске положить в салатник или тарелку. 
Сверху посыпать луком, репчатый лук можно нарезать 
кольцами, уложить его сверху салата. Салат можно укра- 
сить шляпками грибов и зеленью. 


Готовый заправленный овощной винегрет смешать с на- 
резанными ломтиками солеными или маринованными 
грибами. 

При отпуске винегрет положить в салатник горкой и 
украсить шляпками грибов, кусочками овощей, мелко на- 
резанной зеленью петрушки или укропа. 


Подготовленные сушеные грибы сварить до готовности, 
охладить, мелко нарубить или пропустить через мясо- 
рубку. В мелкорубленый репчатый лук, спассерованный 
на растительном масле, положить измельченные грибы 
и тушить их 10—15 мин. Затем добавить соленые, про- 
мытые холодной водой нарубленные грибы. Заправить 
икру толченым чесноком, уксусом, перцем, солью и 
охладить. При отпуске положить в салатник или на 
десертную тарелку и посыпать зеленым луком. 

Так же можно приготовить икру из соленых грибов. 
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159 БУТЕРБРОД С СЕМГОЙ 


Пшеничный хлеб нарезать ломти- 
ками (40 г) толщиной около 1 см. 
Нарезать семгу (20 г). Накарбо- 
вать лимон, т. е. по всей его по- 
верхности на кожице сделать мел- 
кие бороздки; лимон разрезать 
(вдоль) пополам. Каждую поло- 
винку в свою очередь нарезать (по- 
перек) на тонкие ломтики. Каж- 
дый ломтик разрезать на две части, 
уложить на семгу и оформить зе- 
ленью. На рыбу положить огурец 
(5 г), веерообразно нарезанный. 
Оформить сливочным маслом (4— 
5 г), смешанным с рубленой зе- 
ленью петрушки или укропа. Свер- 
ху масла уложить зернистую икру 


Оформление бутерброда с семгой 


БУТЕРБРОД С ВЕТЧИНОЙ, 
160 яйцом и огурцом 


Ветчину тонко нарезать по два — 
три кусочка на бутерброд (25 г) 
так, чтобы ее можно было свернуть 
трубочками. Положить ветчину на 
хлеб (40 г) и оформить кусочками 
яйца (1/8 шт.), огурцом свежим или 
консервированным (10 г), маслом 
сливочным (5 г), зеленью петруш- 
ки или салатом (2 г). 


161 БУТЕРБРОД С ПАШТЕТОМ 


Тонкий кусок паштета (30 г), при- 
готовленного, как описано выше 
(стр. 31), положить на хлеб (40 г) 
оформить яйцом (Уз шт.), струч- 
ком красного сладкого перца (3 г), 
свежими огурцами (5 г) и зеленью 
петрушки или салатом (2 г). 


БУТЕРБРОД С ЯЙЦОМ 
162 и овощным салатом 


На хлеб (40 г) положить салат 
(20 г, см. стр. 44), а на него яйцо 
(1/5 шт.), залить из корнетика ry- 
стым майонезом (12 г) и оформить 
огурцом свежим или консервиро- 
ванным (5 г), нарезанным фигур- 
ками, и стручками сладкого крас- 
ного перца (2 г). 


163 БУТЕРБРОД С КРАБАМИ 


Крабы, заправленные майонезом. 
(30 2), намазать тонким слоем на 
хлеб (40 г). Уложить на него Ky- 
сочки крабов — клешни (5 2), огур- 
цы свежие или консервированные 
и помидоры (10 2), зелень петруш- 
ки или салат (1 г). 


БУТЕРБРОД C МЯСНЫМ 
164 салатом 


Салат (30 г, см. стр. 30) положить 
ровным слоем на хлеб (40 г) и 
оформить красным сладким пер- 
цем (2 г), густым майонезом (5 г), 
огурцами свежими или консерви- 
рованными (5 г) и яйцом (5 г). 


БУТЕРБРОД С КОЛБАСОИ 
165 И ОВОЩНЫМ САЛАТОМ 


Салат (20 2, см. стр. 44) положить 
ровным слоем на хлеб (40 2). 
Оформить бутерброд полукопче- 
ной колбасой, тонко нарезанной и 
свернутой трубочками (10 2), огур- 
цами свежими или консервирован- 
ными (5 2), маслом сливочным 
(5 г), а также красным сладким 
перцем (1 2). 


БУТЕРБРОД С КИЛЬКАМИ 
166 ИЛИ СЕЛЬДЬЮ 


Хлеб (40 г) смазать маслом (5 2), 
положить на него филе кильки или 
сельди, свернутое кольцами (10 г). 
Оформить бутерброд цветочком из 
масла (5 г), зеленым луком и ку- 
сочком яйца (о шт.). 


БУТЕРБРОД С РЫБОЙ 
167 и овощным салатом 


Положить на хлеб (40 г) салат 
(20 г, см. стр. 44), заправленный 
майонезом с хреном, а сверху 
осетрину или рыбу фарширован- 
ную (25 г), покрыть майонезом гу- 
стым (5 г) при помощи корнетика 
и украсить зеленью. 


БУТЕРБРОД С КОЛБАСОЙ 
168 или ветчиной и овощами 


Колбасу или ветчину (25 г) наре- 
зать по два тонких кусочка, свер- 
нуть в виде трубочек, наполнить 
мелко нарезанными свежими или 
маринованными овощами (20 г), 
заправленными густым майонезом 
(5 г), и оформить майонезом (5 г) 
с горчицей и овощами. 


БУТЕРБРОД С МЯСОМ 
169 И ОВОЩНЫМ САЛАТОМ 


Салат (20 г, см. стр. 44) положить 
на середину хлеба (40 г), по сто- 
ронам разместить говядину, сви- 
нину или баранину жареные (202), 
свернутые в трубочку, сверху 
оформить сливочным маслом, сме- 
шанным с горчицей (5 г), а также 
овощами, входящими в состав са- 
лата (5 г). 


БУТЕРБРОД С МАСЛОМ 
170 и яйцом 


Хлеб (40 г) слегка смазать маслом 
(5 г), сверху уложить несколько 
кружков вареных яиц (!/ шт.) и 
оформить бутерброд маслом или 
майонезом, выпуская его из корне- 
тика (10 г). 


ТП БУТЕРБРОД С ИКРОЙ, ЯЙЦОМ 


На хлеб (40 г) положить нарезан- 
ное кружками яйцо (15 г), а на 
них икру зернистую или паюсную, 
или кетовую (10 г) иукрасить цве- 
точками из сливочного масла (5 г). 


БУТЕРБРОД С ЗЕРНИСТОЙ 


172 икрой 


На хлеб (40 г) положить зерни- 
стую икру (20 г), сверху — масло 
в виде цветочка (5 г). С одной сто- 
роны бутерброда или на его се- 
редину положить нашинкованный 
зеленый лук (10 г). 


БУТЕРБРОД С КРАБАМИ 
178 и овощным салатом 


Положить на хлеб (40 г) салат 
(20 2, см. стр. 44), а на него поме- 
стить крабы (20 г), сверху офор- 
мить густым майонезом (5 г) и 
мелкорубленым желе (5 г). 
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БУТЕРБРОД С ЗАЛИВНОЙ 


174. рывой 


Свежую вареную рыбу осетровой 
породы или частиковую фарширо- 
ванную (20 2) нарезать на куски, 
украсить овощами и зеленью (10 2) 
и залить желе (20 г, см. стр. 59). 
После застывания куски рыбы вы- 
резать ножом так, чтобы края по- 
лучились гофрированными, и поло- 
жить на хлеб (40 г). 


БУТЕРБРОД С ТЕЛЯТИНОЙ, 
175 ЯЗЫКОМ ЗАЛИВНЫМИ 


Мясные продукты (202) нарезать 
по размеру ломтика хлеба (40 г) 
и оформить овощами и зеленью, 
(10 2), яйцом (5 г), после чего sa- 
лить желе (20 г). Застывшее мясо 
или мясные продукты вырезать но- 
жом так, чтобы края получились 
гофрированными, и положить на 
ломтик хлеба. 


БУТЕРБРОД С РЫБНЫМ 
176 ассорти 


Для ассорти используют малосо- 
леную семгу, лососину, кету, ба- 
лычные изделия, вареную осетро- 
вую рыбу, икру, крабы, шпроты и 
другие рыбные продукты. 

Три вида рыбных продуктов (30 г) 
тонко нарезать, красиво свернуть, 
оформить овощами и зеленью 
(10 г), положить на хлеб и укра- 
сить густым майонезом (10 г). 


БУТЕРБРОД С МЯСНЫМ 
177 АССОРТИ 


Ростбиф, телятину, язык нарезать 
тонкими кусочками (30 г), свер- 
нуть в виде трубочек, положить на 
хлеб и оформить майонезом с гор- 
чицей (10 г), мелкорубленым же- 
ле (5 г), а также измельченной зе- 
ленью (2 г). 


ш (mn 


Соусы промышленного изготовления 


118 хрен с уксусом 

Хрен (корень) 300, уксус 9%-ный 
250, вода 450, сахар 20, соль по 
За 


179 ХРЕН С0 СВЕКЛОЙ 


Хрен 300, свекла 200, уксус 9%-ный 
250, вода 450, сахар 20, соль. 


180 хрен со СМЕТАНОЙ 


Хрен (корень) 300, сметана 700, са- 
хар 15, соль по вкусу. 


Наряду с соусами кулинарного приготовления предприя- 
тия общественного питания широко пользуются гото- 
выми соусами, выпускаемыми промышленностью. В их 
число прежде всего входит майонез, завоевавший боль- 
шую популярность у населения. Но, кроме майонеза, 
имеется еще ряд соусов не менее ценных в пищевом и 
вкусовом отношениях. Это томатные, фруктовые и сое- 
вые соусы. 

Выпускаемые промышленностью соусы очень разнооб- 
разны по своему составу. Для приготовления многих 
соусов используются сезонные продукты. Богатство на- 
бора продуктов в рецептурах, точность соблюдения тех- 
нологии и санитарных требований обеспечивают каж- 
дому соусу высокое качество и особый тонкий вкус. 
Многие соусы промышленного приготовления пригодны 
для непосредственного использования к блюдам или же 
их можно добавлять в приготовляемые блюда для улуч- 
шения вкуса. Выпускаются они в мелкой или крупной 
расфасовке. Хранятся промышленные соусы довольно хо- 
рошо. Вскрытая баночка, бутылка может храниться не- 
сколько дней, если ее снова закрыть крышкой, пробкой 
и поставить в темное прохладное место. 


Очищенный промытый хрен измельчить на терке, проти- 
рочной машине, затем слегка порубить ножом, поло- 
жить в посуду, залить кипятком, закрыть посуду крыш- 
кой. Когда хрен остынет, добавить в него уксус, соль, 
сахар и тщательно перемешать. 

Отпускается соус к холодным и горячим мясным и рыб- 
ным блюдам. 


В хрен с уксусом (см. выше) добавить вареную измель- 
ченную на мелкой терке свеклу. 

Отпускается соус к студнам, овощам, солонине, жареной 
свинине и др. 


Хрен очистить, промыть, измельчить на терке или проти- 
рочной машине. После этого смешать со сметаной, доба- 
вить соль и сахар и тщательно перемешать. 
Отпускается соус к отварному поросенку, 
студню. 


мясному 
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181 хрен с МАЙОНЕЗОМ 


Хрен тертый 200, майонез 750, ук- 
сус 3%-ный 50, сахар 20, соль по 
вкусу. 


МАРИНАД ИЗ ОВОЩЕЙ 
С ТОМАТОМ 


Морковь 350, петрушка или сельде. 
рей 50, лук репчатый или порей 250, 
томат-пюре 300, бульон или вода 
300, масло растительное 100, уксус 
3%°ный 300, сахар 35, перец ropom- 
ком, лавровый лист, гвоздика, ко- 
рица, соль по вкусу. 


183 ФРУКТОВО-ЯГОДНЫЙ COYC 


Черносмородиновое варенье 350, яб- 
лочный соус 350, лук репчатый 150, 
уксус 25, апельсины 2 шт. лимон 
1 шт, вино 100, горчица столовая 30, 
перец и имбирь в порошке по 0,3, 
гвоздика 0,2. 


184 млионез 


Масло растительное рафинирован- 
ное подсолнечное, хлопковое или 


оливковое 750, яйцо (желтки) 90 
(6 шт.), горчица готовая 25, уксус 
сахар 20, 


3%-ный 
вкусу. 


150, соль по 
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Хрен после его очистки и промывки измельчить на терке 
или протирочной машине, соединить с готовым майоне- 
зом, добавить уксус, сахар, соль, затем тщательно раз- 
мешать. 
Отпускается соус к рыбным и мясным блюдам, а также 
студням. 


Коренья нарезать соломкой, причем часть кореньев — 
тонкими кружочками или накарбовать, а лук — кольцами 
или полукольцами. Все это спассеровать на раститель- 
ном масле, добавить томат-пюре и продолжать пассеро- 
вание 10—15 мин. Затем влить уксус, горячий бульон или 
воду, положить соль, сахар, лавровый лист, перец горош- 
ком, гвоздику, корицу и кипятить 15—20 мин. Готовый 
маринад охладить. 

Отпускается маринад на рыбном бульоне к жареной и 
вареной рыбе, а на воде или мясном бульоне — к неко- 
торым овощным блюдам. 


Черносмородиновое варенье протереть через сито. Круп- 
ный репчатый лук (салатный) нарезать мелкими куби- 
ками (3—4 мм) и прокипятить с винным уксусом. Цедру 
с апельсинов и лимонов снять теркой, залить портвейном 
или мадерой, вскипятить и дать настояться не менее од- 
ного часа, после чего процедить. Подготовленное ва- 
ренье, лук с уксусом и цедру с вином соединить с яб- 
лочным соусом, прибавить в эту смесь апельсинный и 
лимонный сок, готовую столовую горчицу, красный мо- 
лотый перец, имбирь, гвоздику и все хорошо переме- 
шать. 

Отпускается фруктово-ягодный соус к холодной жаре- 
ной дичи, свинине и др. 


В сырые яичные желтки, тщательно отделенные от бел- 
ков, добавить горчицу, соль и хорошо размешать лопат- 
кой. Затем при непрерывном взбивании влить раститель- 
ное масло вначале по одной, а затем по 2—3 столовые 
ложки. 

Масло должно иметь температуру 12—16°, При такой 
температуре растительное масло лучше эмульгируется, 
т. е. разбивается на мелкие шарики, которые распреде- 
ляются в яичном желтке, не соединяясь между собой. 
Каждую новую порцию масла вливать после того, как 
закончилось эмульгирование предыдущей порции. Когда 
все масло будет проэмульгировано, получается густой 
соус, который держится хорошо на лопатке. 

В приготовленный соус влить уксус, добавить сахар, хо- 
рошо размешать; уксус можно заменить лимонной кис- 
лотой или лимонным соком; после введения уксуса соус 
становится несколько жиже и белее. 

При неправильном изготовлении или длительном хране- 
нии соуса эмульсия может разрушиться: шарики масла 


185 МАЙОНЕЗ С0 СМЕТАНОЙ 


Масло растительное 560, сметана 
350, яйцо (желтки) 68 (41/2 шт.), 
торчица столовая 25, сахар 15, ne- 
рец молотый, соль по вкусу. 


186 МАЙОНЕЗ С БЕЛЫМ СОУСОМ 


Майонез 750, белый соус (рецепт 
Ne 708) 250, соль по вкусу. 


187 МАЙОНЕЗ С КОРНИШОНАМИ 


Майонез 750, соус «Южный» 40, 
корнишоны 250, соль по вкусу. 


188 МАЙОНЕЗ С ЗЕЛЕНЬЮ 


Масло подсолнечное 750, яйцо 
(желтки) 90 (6 шт.), уксус 3%-ный 
120, соус «Южный» 40, шпинат 
(пюре) 100, эстрагон 35, зелень 
петрушки 15, укроп 10, горчица сто- 
ловая 20, сахар 15, соль по вкусу. 


соединятся между собой, вследствие чего масло частично 
выделится на поверхность, нарушая однородность соуса, 
произойдет так называемое отмасливание соуса. Чтобы 
восстановить однородность соуса, необходимо снова 
разбить масло на мельчайшие шарики. Для этого желток 
яйца выпустить в отдельную посуду и понемногу добав- 
лять отмасливающийся соус, все время взбивая смесь, 
т. е. повторять ту же операцию, что и вначале, при изго- 
товлении соуса. 

Для получения более устойчивой эмульсии майонез сле- 
дует приготовлять во взбивательной машине. При этом 
масло разбивается на более мелкие шарики, что затруд- 
няет их соединение и повышает устойчивость эмульсии. 
Майонез кулинарного изготовления хранят в фарфоро- 
вой или эмалированной посуде. 

Используется соус для изготовления некоторых холод- 
ных блюд, производных соусов, а также заправок для 
салатов. 


В майонез добавить густую сметану, сахар, соль, перец 
и перемешать. Если соус недостаточно кислый, влить не- 
много лимонной кислоты, разведенной в холодной кипя- 
ченой воде. 

Отпускается соус к блюдам из мяса, рыбы, используется 
для заправки салатов и т. п. 


Майонез соединить с охлажденным белым соусом, при- 
готовленным на мясном бульоне; готовый соус хорошо 
размешать. Если соус недостаточно кислый, то добавить 
немного разведенной лимонной кислоты. Соус к рыбным 
блюдам готовят на белом рыбном соусе (стр. 129), ак 
илсным блюдам на белом мясном соусе (стр 205). 
Отпускается соус к блюдам из мяса, рыбы; используется 
для заправки салатов, 


Корнишоны мелко нарубить, положить в майонез, доба- 
вить соус «Южный» и хорошо перемешать до получения 
однородной массы. Корнишоны можно полностью или 
частично заменить соответствующим количеством пику- 
лей и каперсов. Майонез с корнишонами приготовляют 
также с майонезом на белом соусе или со сметаной. 
Отпускается соус к холодным мясным и рыбным блюдам 
и к горячим рыбным блюдам. 


Шпинат, зелень петрушки, укроп и эстрагон припустить 
в закрытой посуде при сильном кипении. Готовую зелень 
охладить, протереть через сито, соединить с майонезом, 
добавить соус «Южный», сахар, горчицу, соль, после чего 
все это хорошо перемешать. 

Отпускается соус к холодным мясным и рыбным блюдам 
и к горячим рыбным блюдам. 
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189 МАЙОНЕЗ С ЖЕЛЕ 


Мясной куриный или рыбный бул 
он 700, масло растительное 300, же- 
латин 20—25, уксус 3%-ный 50, соль 
по вкусу. 


Майонез (рецепт № 184) 300, желе- 
бульон 700, соль по вкусу. 


Майонез (рецепт № 184) 300, желе- 
бульон 450, соус белый (рецепт 
№ 708) 250, уксус 3%-ный 50, соль 
по вкусу. 


190 ЗАПРАВКА ДЛЯ САЛАТОВ 


Масло растительное 500, уксус 
3%-ный 500, сахар 40, перец моло- 
тый, соль по вкусу. 


ЗАПРАВКА ГОРЧИЧНАЯ 
191 для салатов 
аа еу о 
(желтки) 45 (3 шт.), горчица столо- 


вая 50, уксус 3%-ный 650, сахар 50, 
перец молотый, соль по вкусу. 


ЗАПРАВКА ГОРЧИЧНАЯ 
192 ДЛЯ СЕЛЬДЕЙ 
Масло растительное 400, горчица 
столовая (рецепт № 199) 100, уксус 


3%-ный 450, сахар 50, перец моло- 
тый. 


ЖЕЛЕ ИЗ КОРИЧНЕВОГО 
193 Бульон 


Бульон 750, мадера 50, желатин 40. 
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Первый способ. В горячий мясной, куриный или 
рыбный бульон ввести желатин, размоченный в холодной 
воде. Когда желатин растворится, бульон процедить. 
В охлажденный, но не застывший бульон, добавить рас- 
тительное масло и взбивать веничком до тех пор, пока 
не образуется густая однородная белая масса (25— 
30 мин.). Если при взбивании масса очень быстро сде- 
лается густой, то ее следует слегка подогреть, а затем 
снова взбивать. 

Во время взбивания в соус надо добавлять уксус или ли- 
монную кислоту. Процесс взбивания соуса должен быть 
непрерывным. 

Второй способ. В незастывшее желе-бульон (см. 
первый способ) добавить соус майонез и взбить венич- 
ком. 

Третий способ. Незастывшее желе-бульон (см. пер- 
вый способ) смешать с охлажденным белым соусом, 
майонезом, уксусом, после чего тщательно взбить соус 
веничком. 

Используется майонез с желе для заливания рыбы, филе 
домашней и дикой птицы. 


Растительное масло, уксус 3%-ный, сахар, перец моло- 
тый и соль тщательно смешать. 

Можно приготовить эту заправку и по другой рецептуре: 
250 г масла растительного, 750 г уксуса 3%-ного, 50 г са- 
хара; перец и соль по вкусу. Хранить заправку для сала- 
тов в керамиковой посуде или в бутылке, закрытой 
пробкой. 


Столовую горчицу, сырые яичные желтки, соль, сахар 
растереть лопаткой и при непрерывном помешивании 
тонкой струей влить растительное масло. Взбить за- 
правку так же, как и майонез, затем развести уксусом и 
процедить через марлю. 

Для приготовления этой заправки можно взять 300 2 
майонеза на 700 г 3%-ного уксуса. 


Заправку для сельдей приготовить так же, как и горчич- 
ную заправку для салатов (см. выше), но без добавления 
яичных желтков. Хранить горчичную заправку для сель- 
дей можно два— три дня при температуре 10—15° в 
стеклянной, керамиковой или эмалированной посуде. 
Так же можно хранить заправки и для салатов. 


В процеженный концентрированный коричневый бульон, 
сваренный из обжаренных костей дичи или телятины с 
овощами, добавить размоченный в холодной воде жела- 
тин, мадеру и прокипятить. 

Используется желе для заливного из дичи и при изготов- | 
лении паштета, запеченного в тесте. 


194 ЖЕЛЕ МЯСНОЕ 
Кости мясные 1000, желатин 40, 
морковь 20, лук 20, петрушка 10, 
сельдерей 10, уксус 9%-ный 15, 
яйцо (белки) 80, лавровый лист 0,3, 
твоздика 0,5, перец душистый 0,5, 
корица 0,1, соль по вкусу, вода 1200. 


195 ЖЕЛЕ ИЗ СВИНОЙ КОЖИ 


Кожа свиная 600, остальные про- 
дукты — как и на желе мясное 
(рецепт № 194), кроме костей и же- 
латина, 


196 ЖЕЛЕ РЫБНОЕ 


Кости, кожа и чешуя рыбные 2 x2, 
остальные продукты — как и на же- 
ле мясное (рецепт № 194), кроме 
желатина и мясных костей, вода 700, 


197 СОУС-ЖЕЛЕ КОРИЧНЕВЫЙ 


Красный соус основной (рецепт 
№ 688) 700, отвар шампиньонов 50, 
концентрированный бульон (фюме) 
100, желе мясное (рецепт № 194) 
200, мадера 50, соль по вкусу. 


СОУС-ЖЕЛЕ С БЕЛЫМ 
СОУСОМ 


Соус белый (рецепт № 708) 700, 
виноградное вино белое 100, желе 
мясное (рецепт 194) 200, сливки 
30% -ные 150, соль по вкусу. 


Из костей мяса или птицы сварить бульон с добавле- 
нием кореньев, процедить его и обезжирить. В горячий 
бульон положить предварительно размоченный в холод- 
ной воде желатин и размешать его до полного растворе- 
ния. Затем добавить соль, лавровый лист, перец горош- 
ком, гвоздику, корицу, уксус (последний не обязательно) 
и ввести половину яичных белков, тщательно смешанных 
с пятикратным количеством холодного бульона (от- 
тяжка). Все это размешать, довести до кипения, доба- 
вить остальные белки и вновь довести до кипения. Гото- 
вое желе поставить на борт плиты и через 15—20 мин. 
процедить через полотно или втрое сложенную марлю. 
Желе должно быть прозрачным. 

Используется желе для приготовления заливного мяса, 
домашней птицы, дичи. 


Хорошо очищенную от жира свиную кожу сварить в 
воде с овощами и специями так же, как описано выше, 
но без костей и желатина. Когда кожа станет мягкой, 
бульон обезжирить, процедить, снова обезжирить и 
осветлить так же, как желе мясное. 

Используется желе для приготовления заливного мяса, 


Кости, кожу и чешую тщательно промыть, залить холод- 
ной водой и варить при слабом кипении 1'/›—2 часа," 
после чего процедить и осветлить. Способ осветления 
рыбного желе такой же, как мясного, но белок для от- 
тяжки может быть заменен 20 г осетровой паюсной икры, 
которую перед употреблением следует хорошо растереть 
с водой и репчатым луком и вводить в горячий бульон 
так же, как оттяжку из яичных белков. 

Используется рыбное желе для приготовления заливной 
рыбы, 


В красный основной соус влить отвар шампиньонов и, 
помешивая, дать прокипеть 15—20 мин. Затем добавить 
сильно концентрированный бульон, мясное желе, мадеру, 
соль и, помешивая, варить до получения клейкой конси- 
стенции; при кипении нужно удалять пену. Готовый 
бульон (желе) процедить. 

Используется коричневый бульон (желе) для заливания 
дичи. 


В белый соус, сваренный на крепком курином бульоне, 
добавить вино, мясное желе и уварить, удаляя пену. 
После этого заправить его прокипяченными сливками, 
довести до вкуса, процедить и, помешивая, охладить, 
чтобы на поверхности не появилась пленка- 
Используется соус для заливания курицы, цыплят, ин- 
дейки. При изготовлении соуса на рыбном бульоне он ис- 
пользуется для заливания рыбы. 
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199 горчица столовая 


Горчица сухая (порошок) 290, вода 
490, уксус 9%-ный 200, сахар 45, 


масло растительное 25, соль 
рица 0,1, гвоздика 0,1. 


200 горчица русская 


35, ко: 


Горчица 280, растительное масло 85, 


сахарный песок 115, соль 15 


, уксус 


9%-ный 200, перец душистый 07, 
перец горький 0,35, лавровый лист 
0,35, корица 0,30, гвоздика 0,30, вода 
для заваривания горчицы 160, вода 


для маринада 160. 


201 ГОРЧИЦА ОСОБАЯ 


Горчица сухая (порошок) 250, ябло- 


ки печеные протертме 180, 
растительное 75, сахарный 


масло 
песок 


150, соль 14, уксус 7%ный 200, пе- 
рец душистый 0,52, перец горький 


0,17, лавровый лист 0,17, 
0,17, гвоздика 0,17, вода 130. 


корица 


В горчичный порошок, просеянный через частое сито, 
добавить в несколько приемов при размешивании мари- 
над, смешанный с уксусом (50%), затем массу 2—3 
раза через каждые 4 часа вновь размешивать, а на вторые 
сутки в горчицу добавить остальной маринад и расти- 
тельное масло. Подготовленную горчицу оставить для 
созревания на 48 час. В течение этого времени ее нужно 
периодически перемешивать. Только после этого гор- 
чица считается пригодной для употребления. 

Приготовление маринада. В горячую воду добавить са- 
хар, соль, корицу, гвоздику и, нагревая, быстро довести 
до кипения, после чего варить 5—7 мин. при слабом ки- 
пении. Затем остудить, процедить и смешать с уксусом. 


Горчицу просеять через частое сито и, растирая, добав- 
лять кипяток, так чтобы получилась густая масса. Затем 
эту массу залить кипятком; уровень воды должен быть 
выше уровня горчицы на 2—3 см и, не перемешивая, 
оставить на 10—12 час. После этого воду слить, горчицу 
хорошо размешать и добавить в нее при размешивании 
растительное масло, сахарный песок, соль, а затем уксус, 
смешанный с маринадом. 

Готовую горчицу переложить в керамиковую или эма- 
лированную посуду, плотно закрыть и оставить на сутки 
для созревания. 

Приготовление маринада. В кипящую воду добавить спе- 
ции и при слабом кипении варить 5—7 мин. После этого 
маринад остудить, процедить его и смешать с уксусом. 


Испечь антоновские яблоки и протереть их через сито. 
Сварить маринад, как и для горчицы русской (см. выше). 
Подготовленную горчицу смешать с протертыми ябло- 
ками и, при размешивании, добавить сахар и соль, затем 
посуду покрыть и оставить на 5—6 час. После этого в гор- 
чину, при размешивании, влить в несколько приемов pa- 
стительное масло и смешанный с маринадом уксус. Вы- 
держивать горчицу три дня, после чего ее можно упо- 
треблять. 
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Многие холодные блюда отпуска- 
ют с гарнирами. Подбор гарнира 
зависит от состава блюда. Приме- 
няются обычно гарниры острого 
или соленого вкуса, такие, как со- 
ленья и маринады, овощи с различ- 
ными острыми заправками и соуса- 
ми и др. 

Но наряду с соленьями и марина- 
дами гарниром дла многих бмод 
служат огурцы, помидоры свежие, 
овощи в вареном виде, желе мясное 
и рыбное, салат зеленый и т. п. 
Ниже приводится несколько вари- 
антов гарниров к холодным заку- 
скам. 


ГАРНИРЫ ДЛЯ СЕМГИ, ЛОС0- 
202 СИНЫ И БАЛЫКА 


1-й ВАРИАНТ 


ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ .. .. .. 400 
ОГУРЦЫ . У) 
САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ . 200 
выход . . ак . 1000 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. .. 180 
ЗА ВАРИАНТ 
КОРНИШОНЫ —.. ње 0700 
ПОМИДОРЫ МАРИНОВАННЫЕ „ .. 40 
САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ, .. s. .. 50 
лимон ке so ды е 
ЛУК ЗЕЛЕНЫЙ .. .. .. .. 100 
выход .. - Е 1. 100 
ГАРНИРЫ ДЛЯ МЯСНЫХ 
203 ирывных закусок 
1-й ВАРИАНТ 
МОРКОВЬ .. . e. s.e .. 200 
КАРТОФЕЛЬ $ м в 7200 
ОГУРЦЫ ИЛИ ПОМИДОРЫ .. 200 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ИЛИ КУКУРУЗА 
ВАРЕНАЯ СУ) 
САЛАТ .. . è So wa 100. 
ЖЕЛЕ ГОТОВОЕ .. . 1000 
выход .. АН) 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. ., 0. 100 


2-й ВАРИАНТ 


ЗЕРНА КУКУРУЗЫ ВАРЕНЫЕ .. +. 40 
ПОМИДОРЫ Иа) 
КАБАЧКИ CBEXHE .. А 200 
выход .. СР. Уа 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. .. 120 
ЗА ВАРИАНТ 
САЛАТ ИЗ КРАСНОЙ КАПУСТЫ . 200 
ОБИ: | па: сене за 20) 
ПОМИДОРЫ неу ЛЕ 200 
Ат И лала а 100 
ГОРОШЕК ИЛИ БОБЫ, ИЛИ КУКУРУЗА 
ВАРЕНАЯ 5 5 200 
СЕЛЬДЕРЕЙ САЛАТНЫЙ. . 100 
выход „а м 1000 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ. . М сю 180 
4-1 ВАРПАНТ 
КАПУСТА КВАШЕНАЯ .. .. . 250 
СВЕКЛА ВАРЕНАЯ саа Je 9250 
КАРТОФЕЛЬ 250 
КУКУРУЗА (МОЛОЧНОЙ ЗРЕЛОСТИ) BA- 
РЕНАЯ 250 
выход T р ООО 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЧ, .. 120 
БАВАРИАНТ 
ОГУРЦЫ ИЛИ ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ или 
КОНСЕРВИРОВАННЫЕ. . .. 30 
КАРТОФЕЛЬ Елла ai, ба a) 
ЖЕЛЕ ГОТОВОЕ .. .. a 100 
КУКУРУЗА ВАРЕНАЛ (молочной ЗРЕ- 
лости) . ра 200 
ЗЕЛЕНЫЙ САЛАТ. . 100 
выход .. . пат ата 9000: 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАА.. >. 1. 120 
6-й ВАРИАНТ 
ВИНЕГРЕТ .. ke SE, +... 1000 
ИЛИ САЛАТ ИЗ СЫРЫХ ОВОЩЕЙ .. 1000 
ИЛИ САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 1000 
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ТА ВАРИАНТ 


ЗЯ ВАРИАНТ 


саан НР 250 ПОМИДОРЫ КОНСЕРВИРОВАННЫЕ .. 100 
00 
КАПУСТА И В 1250 о о 458 20 
ЖЕЛЕ ГОТОВОЕ .. .. .. 150 а T а Gi 
И е ЕС СОВЕТА 
с | F .. ИО вы ох 
НЫ ПАТИССОНЫ МАРИНОВАННЫЕ . .. 200 
выход и = руу Бао уса ИЕ И. ГА: 1000. 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. .. 120 ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. 100 
204 ГАРНИРБ! ДЛА ЗАКУСОК 4-й ВАРИАНТ 
ИЗ ПТИЦЫ ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ ИЛИ МАРИНОВАН- 
А ВАРНАНТ НЫЕ ea . .. г .. 300 
КАПУСТА КВАШЕНАЯ КОЧАННАЯ .. 300 
ЯБЛОКИ КИСЛО-СЛАДКИЕ МАРИНО- 

ВАННЫЕ = Ет) ЯБЛОКИ ИЛИ ГРУШИ МОЧЕНЫЕ .. 30 
СЛИВА МАРИНОВАННАЯ.. .. .. 300 САЛАТ ИЛИ ЛУК ЗЕЛЕНЫЙ р 300) 
ВИНОГРАД МАРИНОВАННЫЙ .. .. 200 выходу Ри. паж аскета 1000, 
ПОМИДОРЫ МАРИНОВАННЫЕ .. .. 200 ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. .. 120 
ВОД Е 0000. 

5-Я ВАРИАНТ 
2А ВАРИАНТ 
петто a ЕЯ КАПУСТА ЦВЕТНАЯ ИЛИ СПАРЖА .. 300 
ФАСОЛЬ ЗЕЛЕНАЯ ИЛИ КУКУРУЗА ВА- ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ .. . 400 

РЕНАЯ, ИЛИ ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ .. 350 ЖЕЛЕ ГОТОВОЕ . Sa ВА a 900 
ЖЕЛЕ ГОТОВОЕ .. .. .. .. 200 СЕЛЬДЕРЕЙ САЛАТНЫЙ ИЛИ САЛАТ 
САЛАТ ИЛИ ЛУК ЗЕЛЕНЫЙ .. .. 100 ЗЕЛЕНЫЙ Ta . 100 
o A ВЫ 1000: выход ЗАР оз 1000 
ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. с. 120 ЗАПРАВКА ГАРНИРНАЯ.. .. . 120 


PS? 


= ЩЕ O= EPH иИ—Е== 
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233. 


235. 
236. 


241. 


. Ши с лепешками из гр 


- Щи na крапивы с 


. Щи рахмановские . · 
. Ши из квашеной капусты с 


. Солянка из разны 


ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ 


. Бульон мясо-костный 
. Бульон рыбный 
. Бульон грибной 
. Овощной отвар 


. Щи из свежей капусты с ro- 


вядиной, бараниной . 
Щи ленивые с говядиной 


> Щи из квашеной капусты є 


мясом 


невой каши 5 
. Щи из квашеной капусты с 
фасолью и свининой 

. Щи суточные с говяжьей 


грудинкой 


. Ши по-уральски 28 
. Щи зеленые с говядиной . . 
Щи из капустной рассады є 


говядиной 


. Щи из квашеной капусты с 


головизной 
‘говяди: 
ной .. 


. Щи из квашеной копу ` ro 


снетками 


сушеными грибами 
и с мясными или рыб- 
ными консервами... . 


. Борщ московский. . 

. Борщ по-сибирски . 1: 
. Борщ с гусем или уткой . - 
. Борщ флотский 

Борщ с сушеными грибами 


и ушками 


. Борщ с сушеными грибами 


и черносливом 


. Борщ из ботвы свеклы с су- 
шеными грибами НН 
. Борщ с консервиров ной 
фасолью T 
. Рассольник ‘московский с 
почками .. ИЕ 
Рассольник ленинградский 


. Рассольник домашний 


Рассольник с осетриной 
Рассольник < сушеными бе 


лыми грибами 
. Солянка из стерляди или 
осетрины 


. Солянка донская .. ©; 
. Солянка сборная мясная . . 
. Солянка по-ленинградски . . 


Солянка с домашней птицей 
и дичью Б Б 

соленых 
грибов .. .. .. 


243. 
244. 
245. 
246. 
247. 
248. 
249. 
250. 
251. 
252. 
253. 
254. 
255. 
256. 
257. 
258. 
259. 


260. 


261. 


262. 


263. 
264. 
265. 


266. 


267. 
268. 
269. 
270. 
27. 
272. 


273. 
274. 


275. 


Соланка из белмх грибов . T 
Раковый cyn .. 

Суп картофельный с говя- 
диной .. 

Cyn картофельный с : мясны 
ми фрикадельками . $ 
Суп картофельный с пшеном 


т ый с `кукуру- 
зой и говядиной .. .. 
Суп картофельный с потро- 
хами. . А 
Суп ртофельный с осет- 
риной и головизной 

Суп картофельный со снет- 
ками. .. f 
Cyn картофе. ьный с гриба- 
ми и говядиной 

Суп картофельный со све 
жими грибами и мозгами . 
Суп картофельный с суше- 
ными белыми грибами 
Суп крестьянский с говяди- 
ной или бараниной 

Суп из овощей с говяди- 
ной . 

Суп из овощей с  norpoxa: 
ми. 

Суп из овоцећ и "фасоли с 
бараниной 

Суп из овощей и "кукурузы 
< говядиной .. 

Суп из брюссельской rany- 
сты с говядиной 
Cyn из савойской капусты с 
говядиной . 
Суп из свежих грибов и ка. 
бачков с бараниной 


Суп из щавеля с говяди- 
ной . . Ж . 

Cyn перловый с брани. 
ной . 

Суп овсяный с говядиной > > 


Суп перловый со свежими 
грибами и говядиной 


Суп пшенный с барани- 
ной ТЬ 
Суп пшенный с сушеныни 


белыми грибами 
Суп фасолевый со свиной 
копченой _ грудинкоћ 

Суп горохо 

Суп гороховый с грибами . 
Лапше домашняя с кури- 
цей .. 

Суп грибной с клецками 

Суп с ушками или макаро- 
нами с говядиной . . . 
Лапша домашняя с rpn- 
бами О е6 
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ПРОЗРАЧНЫЕ СУПЫ 


276. Мясной бульон прозрачный 
< расстегаем 

277. Мясной бульон прозрачнь 
с фрикадельками. . 

278. Мясной бульон с сибирски: 
ми пельменями 

279. Куриный бульон с“ курни: 
ком... С А 

280, Бульон с цыпленком и ово: 
щами в горшочке 

281, Бульон с яйцом и гренками 

287. Бульон с кнелями из птицы 
и пирожками б ў 

283. Бульон из дичи со слоены: 
ми пирожками 

284. Бульон свекольный (борщон) 
с острыми гренками . 

285, Бульон с овощами. , 

286. Бульон с лапшой или ‚перми: 
шелью 

287. Бульон с мучными или ман- 
ными клецками .. 

288. Уха из стерледи с расстегаем 

289. Yxa с кулебикол .. .. 

290. Уха из стерляди с печенью 
налима И 

291, Уха из налима с расстегаем 

292. Уха бурлацая .. .. 

293. Уха ростовская . . .. 

294. Уха рыбацкая 

295. Грибной бульон с расстогаом 


ПЮРЕОБРАЗНЫЕ СУПЫ 


296. Суп-пюре из Кароля аф 
297. Суп-пюре 
298. Суп-пюре 
К ан АЯ 
299. Суп-пюре из помидоров . . 
300, Суп-пюре из кабачков или 
тыквы А а 
301. Суп-пюре из спаржи 
302. Суп-пюре из разных овощ. 
303. Суп-пюре из свежих грибов 
304. Суп-пюре из горошка . . 
305. Суп-пюре из кукурузы >, 


306. Суп-пюре из домашней пти- 
цы или дичи . 

307. Суп-пюре гороховый из KoH- 
центратов . . жа .. 

308. Суп-пюре из раков . 

309. Суп-пюре из телячьей или 
куриной печени .. .. 

310. Суп-пюре из консервов |. 


МОЛОЧНЫЕ СУПЫ 


311. Суп молочный с лапшой или 
вермишелью 
312, Суп молочный с клецками 
313. Суп молочный с пшеном 
или ячневой крупой . 
314. Суп молочный с картофе- 
и. 


с картофелем 

и зеленым горошком .. 

316. Суп молочный с картофелем 
и кабачками, .. 

317. Суп молочный с цветной ка: 
пустой . з 

318, Суп молочный с тыквой >» 


ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


319. Окрошка мясная .. .. 
320. Окрошка сборная machen . · 
321. Окрошка с дичью и renam- 
ной .. . . 
322, Окрошка рыбная... :: 
323. Окрошка овощная . 
324. Овощи и грибы с ксссом 
325, Ботвиња . 
396. Ботвинья из рыбных koncep- 
вов. . : 
327. Борщ холодный с яйцом, 
328. Борщ холодный с рыбой, 
329. Щи зеленые с яйцом , 
330. Свекстеник с осетриной : : 


ФРУКТОВЫЕ СУПЫ 


331. Суп из яблок с рисом .. 
332, Суп из вишен с рисом. 
333. Суп из ягод с манной крупой 
334. Суп протертый из черники 
335, Суп из сушеных фруктов . , 


d Упы Бульоны 


205 вульон мясо-ностный 
Мясо (лопатка, грудинка, покромка) 


60, кости мясные 150, лук репчатый 
4, морковь 4, петрушка 3. 


206 Бульон РЫБНЫЙ 

АНУ ОЕ 
кости, плавники, кожа, чешуя) 150 
ихи рыба: мелочь (ерш, окунь и др.) 


135, лук репчатый 7, петрушка 5, 
лук-порей 3. 


207 БУЛЬОН ГРИБНОЙ 


Грибы сушеные белые 8. 


208 ОВОЩНОЙ ОТВАР 


Морковь, репа 5, белокочанная и 
савойская капуста 15, лук-порей 5, 
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Кости промыть, разрубить на части по 5—6 см; телячьи 
и свиные кости слегка поджарить в жарочном шкафу. 
Кости, залитые холодной водой, поставить варить на 
сильный огонь. Когда бульон начнет закипать, нагрев 
уменьшить, пену снять шумовкой; варить бульон 2— 
2,5 часа при слабом кипении, периодически удаляя 
жир. Затем для обогащения бульона экстрактивными и 
ароматическими веществами в бульон положить промы- 
тые куски мяса весом до 2 кг (грудинку можно варить 
кусками весом до 3 хг), лук, петрушку, морковь и при 
слабом кипении варить до готовности мяса. Снять жир, 
а бульон процедить. 


Крупные головы после удаления жабр и кости рыбы 
разрубить на две — четыре части и промыть, Пищевые 
отходы осетровых рыб после разрубания ошпарить ки- 
патком, а затем вновь промыть. Мелкую рыбу, не очищая 
от чешуи, выпотрошить и промыть. Продукты залить хо- 
лодной водой, закрыть котел крышкой и нагревать, Пе- 
ред закипанием с бульона удалить пену, добавить очи- 
щенные и нарезанные дольками лук, петрушку и варить 
при слабом кипении 50—60 мин, Готовому бульону дать 
отстояться 20—30 мин., снять с поверхности жир, а 
бульон процедить. Головизну вынуть из бульона через 
час с момента его закипания, отделить мякоть, а хрящи 
отдельно сварить. 


Сушеные грибы, тщательно перебранные и промытые, 
положить в котел, залить холодной водой (7 л воды на 
1 хг грибов). Через 3—4 часа набухшие грибы варить в 
той же воде 1— 1,5 часа, т. е. пока они не станут мягкими. 
Готовый бульон процедить, а грибы промыть. 


Очищенные и промытые овощи нарезать крупными ку- 
сками, залить горячей водой, посолить, быстро довести 
до кипения и варить 30—40 мин. при слабом кипении. 
Когда овощи будут готовы, дать отвару настояться в те- 
чение 10—15 мин., затем процедить его. Овощи, остаю- 


лук репчатый 5, петрушка или па- 
стернак, сельдерей 5, цветная или 
брюссельская капуста 5, соль по 
вкусу. Выход 1 л (чем разнообраз- 
mee набор использованных овощей, 
тем вкуснее получается овощной 
отвар). 


ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 
С ГОВЯДИНОЙ, БАРАНИНОЙ 


Кости 150, говядина или баранина 
60, капуста 160, репа 15, морковь 
20; петрушка 5, лук репчатый 20, 
лук-порей 10, томат-пюре 10 или 
помидоры 25, жир 10, сметана, соль, 
специи (лавровый лист, перец) по 
вкусу, зелень. 


щиеся после варки овощного отвара, употребить для при- 
готовления вторых блюд или гарниров к мясу и рыбе. 
Для приготовления супов на овощных отварах следует 
также использовать картофельный и овощной отвары, по- 
лучаемые в результате варки картофеля и овощей на 
гарниры и вторые блюда. 

Для улучшения вкуса овощного отвара рекомендуется 
при его варке добавить шампиньоны. Шампиньоны очи- 
стить от земли, тщательно промыть, мелко нарезать и 
припустить в небольшом количестве подсоленной воды. 
Этот отвар вместе с шампиньонами добавить в готовый 
овощной отвар. 


Репу, морковь, петрушку, лук репчатый и порей наре- 
зать дольками или брусочками и спассеровать с KUPON 
Капусту нарезать шашками по 2—3 см; капусту с горько- 
ватым привкусом следует перед закладкой в бульон ош- 
парить. В кипящий бульон положить капусту и, когда он 
вновь закипит, добавить пассерованные коренья, «бу- 
кет» (под «букетом» подразумевается зелень петрушки и 
сельдерея, связанная в пучок) и варить щи 20—30 мин. За 
5—10 мин. до окончания варки добавить соль, специи 
(под специями подразумевается лавровый лист, перец), 
пассерованный томат-пюре или помидоры, нарезанные 
дольками. Отпускать с куском вареного мяса, сметаной 
и зеленью; рекомендуется дать ватрушки с творогом. 
Так же можно приготовить щи из савойской капусты. 


Специи для супов, вторых горячих блюд и соусов 


5' 


210 ШИ ЛЕНИВЫЕ С ГОВЯДИНОЙ 


Кости 100, говадина 75, капуста 
160, морковь 20, репа 15, петрушка 
и сельдерей 5, репчатый лук 20, кар- 
тофель 30 или мука 3, жир 10, сме- 
тана 20, соль, специи по вкусу, зе- 
лень. 


ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
С МЯСОМ 


Кости 150, говядина, баранина или 
свинина 60, капуста квашеная 125, 
морковь 20, петрушка 5, репчатый 
лук 25, мука 5, томат-торе 25, ca- 
хар 5, жир 10, сметана 15, лавровый 
лист, соль, перец по вкусу, зелень. 


Гречневая каша 


ЩИ С ЛЕПЕШКАМИ ИЗ ГРЕЧ- 
НЕВОЙ КАШИ 


Крупа гречневая 40, яйцо 8, мука 3, 
масло 5, остальные продукты те же, 
что и для щей из квашеной капусты 
(рецепт № 211). 


ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
213 С ФАСОЛЬЮ И СВИНИНОИ 


Свинина 80, капуста квашеная 100, 
фасоль 30, морковь 20, петрушка 5, 
лук 20, томат 10, ячневая крупа 10, 
жир 10, сметана 15, специи. 


ЩИ СУТОЧНЫЕ С ГОВЯЖЬЕЙ 
ГРУДИНКОЙ 


214 


Кости 150, говяжья грудинка 60, ka- 
пуста квашеная 125, морковь 20, 
петрушка 5, лук 20, томат-пюре 25, 
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Капусту, коренья и лук репчатый нарезать крупными 
дольками, лук спассеровать. В кипящий крепкий бульон 
положить пассерованный лук и непассерованные ко- 
ренья. В остальном щи ленивые приготовить и отпускать 
так же, как и щи из свежей капусты (стр. 67), но запра- 
вить сваренным и протертым в горячем виде картофелем 
или белым соусом (пассерованная мука, разведенная 
бульоном). 


Капусту перебрать, крупные куски кочерыжек и мор- 
кови нашинковать. Капусту с кислотностью свыше 1,1% 
(в пересчете на молочную кислоту) промыть в холодной 
воде, затем отжать (нормальная кислотность промытой 
капусты должна быть от 0,7 до 1%). Положить капусту 
в котел, добавить жир, томат-пюре (10 2), сахар, бульон 
(15—20%, чтобы капуста не пригорела), закрыть крыш- 
кой и тушить капусту на сильном огне. Когда она доста- 
точно прогреется, нагрев уменьшить и тушить капусту, 
изредка помешивая. Нужно помнить, что чем мягче ту- 
шеная капуста, тем вкуснее щи. Коренья и репчатый лук 
нарезать соломкой или кубиками, спассеровать с жиром, 
оставшимся томатом-пюре и добавить их в капусту за 
10—15 мин. до окончания ее тушения. В кипящий бульон 
положить тушеную капусту, «букет» и варить их 20— 
30 мин., добавить соль, лавровый лист, перец, белый соус 
и продолжать варку еще 5—10 мин. Отпускать щи с ку- 
ском вареного мяса, сметаной; посыпать зеленью. К щам 
рекомендуется дать гречневую рассыпчатую кашу в гор- 
шочке или в другой посуде. 


Щи приготовить и отпускать, как описано в предыдущем 
рецепте, но дать по две гречневые лепешки. 
Приготовление гречневых лепешек. Готовую рассыпча- 
тую гречневую кашу (стр. 249) размять, заправить мас- 
AOM, сырым яйцом и сформовать из нее лепешки круглой 
формы, запанировать их в муке и обжарить на масле. 
Отпускать на тарелке по две лепешки. 


Перебранную и промытую фасоль и свинину залить во- 
дой и варить 30—40 мин., положить тушеную квашеную 
капусту и овощи, вскипятить, добавить ячневую крупу 
и варить до готовности, заправив солью и специями. От- 
пускать с куском свинины, сметаной и зеленью. К щам 
рекомендуется давать ватрушку с творогом. 


Куски говяжьей необвалянной грудинки сварить в буль- 
оне почти до полной готовности и удалить из нее ребер- 
ные кости. После этого в кипящий бульон заложить про- 
варенные куски грудинки (без реберных костей), мелко- 
рубленую квашеную капусту, тушенную в течение 4— 
5 час.,и варить суп при слабом кипении около часа 


мука 5, сахар 5, жир 15, сметана 25, 
лавровый лист, соль, перец по вку- 
су, зелень; сдобное тесто 50, яйцо 5; 
гречневая каша 100. 


25 ЩИ ПО-УРАЛЬСКИ 


Кости 150, говядина 60, пшено или 
перловая крупа 20, капуста кваше- 
ная 100, чеснок 1—1,5, остальные 
продукты, кроме муки, те же, что 
и для щей из квашеной капусты (ре- 
genr № 21). 


216 ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ C ГОВЯДИНОЙ 


Кости 150, говядина 60, щавель 70, 
шпинат 160, петрушка 15, лук pen- 
чатый 15, лук зеленый 15, карто- 
фель 75, жир 10, сметана 20, яйцо 
Тр шт. соль и специи по вкусу, зе- 
лень. 


ЩИ ИЗ НАПУСТНОЙ РАССАДЫ 
217 с говядиной 


Кости 150, говядина 60, капустная 
ассада 100, картофель 100, морковь 
О, петрушка 5, лук репчатый 20, 
лук зеленый 10, жир 10, сметана 15, 
перец, соль, специи по вкусу, 3e- 
лень. 


ЩИ ИЗ КВАШЕНОИ КАПУСТЫ 
218 C головизнои 


Головизна осетровых рыб 150, ка- 
пуста квашеная 125, морковь 20, 
петрушка и сельдерей 10, репчатый 
лук 20, томат 20, мука 5, сахар 5, 
масло растительное 15, сметана 20. 


(длительная варка не ухудшает вкуса щей). За 20— 
30 мин. до окончания варки добавить пассерованные 
овощи, «букет», специи, соль, белый соус. Готовые щи на- 
лить в горшочек, положить в него кусок вареной гру- 
динки, посыпать зеленью, закрыть раскатанным сдобным 
или слоеным тестом, смазать его яйцом и поставить в 
жарочный шкаф для запекания, после чего отпускать в 
горшочке. Сметану дать в соуснике. Щи можно отпускать 
в подогретой тарелке с куском вареного мяса, сметаной 
и зеленью. Рекомендуется к суточным щам отдельно дать 
гречневую кашу или кулебяку с гречневой кашей. 


Приготовить щи из квашеной капусты, но не заправлять 
их белым соусом. Пшено или перловую крупу варить от- 
дельно в бульоне и за 10—15 мин. до готовности поло- 
жить в щи и заправить их растертым чесноком. 

При отпуске в тарелку положить кусочек вареного мяса, 
налить щи, добавить сметану и посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. 


Перебрать и промыть щавель и шпинат. Щавель припу- 
стить в собственном соку, а шпинат — с небольшим коли- 
чеством жидкости, после чего зелень протереть. Наре- 
зать репчатый лук и петрушку кубиками по 5—6 мм, 
спассеровать их на жире, добавить мелко нарезанный зе- 
леный лук и пассеровать еще 2—3 мин. В кипящий 
бульон положить ломтики картофеля, пассерованные 
овощи, а через 10—15 мин. протертую зелень, специи, 
соль и варить щи до готовности. Отпускать с яйцом, сме- 
TAHOM, зеленью; можно подать ватрушки с творогом. 


Коренья и репчатый лук нарезать дольками или брусоч- 
ками и спассеровать на жире. Перебранную и промытую 
капустную рассаду ошпарить кипятком для удаления 
привкуса горечи, откинуть на сито, охладить холодной 
водой. Капустную рассаду разрезать на две — три части; 
картофель нарезать брусочками. Эти овощи положить в 
кипящий бульон и варить их 25 — 30 мин.; за 5—10 мин. до 
окончания варки добавить нарезанный кусочками дли- 
ной в 2—2,5 см и слегка спассерованный зеленый лук, 
лавровый лист, перец, соль. Отпускать щи с куском варе- 
ного мяса, сметаной и зеленью; к щам рекомендуется 
дать ватрушки с творогом. 


Сварить бульон из головизны (стр. 66), процедить его. 
Мякоть, отделенную от хрящей, хранить в закрытой по- 
суде. Хрящи доварить отдельно до готовности. В осталь- 
ном щи готовить так же как обычно. Отпускать щи с 
предварительно прокипяченными в бульоне кусочками 
мякоти головизны и хрящами, нарезанными ломтиками, 
сметаной и зеленью. 
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ЩИ ИЗ КРАПИВЫ 
с ГОВЯДИНОЙ 


Кости 150, говядина 60, крапива 160, 
щавель 50, морковь 5, петрушка 5, 
лук репчатый 20, лук зеленый 15, 
мука 5, жир 10, яйцо \/з шт. сме- 
тана 20, соль, специи по вкусу, зе 
лень. 


ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
CO СНЕТКАМИ 


Кости рыбные или пищевые отходы 
рыбы 150, снетки соленые 40, 
остальные продукты, кроме голо: 
визны, те же, что и для щей из ква- 
шеной капусты с головизной (ре- 
цепт № 218). 


27] щи РАХМАНОВСКИЕ 


Пищевые рыбные отходы или кости 
150, осетрина, севрюга, белуга, су- 
дак или щука 65, щавель 75, шпинат 
50, пастернак 20, петрушка и сель- 
дерей 10, лук репчатый и порей по 
10, мука 4, масло сливочное 15, яйцо 
12 mr., сметана 20, соль, специи. 


ЩИ ИЗ НВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
222 с СУШЕНЫМИ ГРИБАМИ 


Грибы белые сушеные 8, капуста 
квашеная 125, морковь 20, петруш- 
ха 10, лук репчатый 30, томат-пюре 
20, мука $, сахар 5, растительное 
масло 15, сметана 20, специи, соль 
по вкусу, зелень. 


ЩИ С МЯСНЫМИ ИЛИ РЫБ- 
223 НЫМИ КОНСЕРВАМИ 


Мясные или рыбные консервы 35— 
50, остальные продукты такие же, 
как и для соответствующих щей. 
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Перебранную и промытую молодую крапиву ошпарить, 
откинуть на сито, пропустить через мясорубку и тушить 
с жиром 10—15 мин. Коренья нарезать кубиками, лук 
репчатый нарубить. Все это пассеровать на жире и за 
2—3 мин. до окончания пассерования добавить мелко на- 
резанный зеленый лук. В кипящий бульон положить кра- 
пиву, пассерованные овощи, «букет» и варить щи 10— 
25 мин., добавить белый соус, нарезанный щавель (све- 
жий щавель можно заменить консервированным щавелем 
или лимонной кислотой, или соком лимона), соль, спе- 
ции и варить еще 10—15 мин. Отпускать с куском варе- 
ного мяса, яйцом, сваренным вкрутую, сметаной и зе- 
ленью; рекомендуется давать ватрушки с творогом. 


Мелко нарезанный лук слегка спассеровать на масле и 
добавить его в щи, приготовленные на. рыбном бульоне 
(стр. 66), за 5—10 мин. до окончания их варки. Вместе с 
луком положить в щи вымытые снетки, белый соус и спе- 
ции. В остальном эти щи приготовить как обычно. Отпу- 
скать со сметаной и зеленью. При отпуске щей в пор- 
ционных горшочках снетки положить в горшочки со 
щами и прокипятить их 5—10 мин. 


Осетровую рыбу сварить звеном и нарезать на куски. 
Частиковую рыбу нарезать на куски; рыбу запанировать 
в муке и слегка обжарить с маслом, после чего сложить 
в сотейник, залить рыбным бульоном и варить 10—12 мин. 
Бульон от варки осетровой рыбы использовать для супа. 
В остальном щи готовить так же, как и щи зеленые 
(стр. 69). Отпускать с куском рыбы, яйцом, сметаной и 
зеленью. 


Мелко нарезанный лук слегка спассеровать с маслом; 
коренья спассеровать отдельно с добавлением томата- 
пюре. В тушеную капусту добавить коренья, залить гриб- 
ным горячим бульоном (стр. 66), положить «букет», на- 
шинкованные вареные грибы. В конце варки добавить 
специи, соль, белый соус, поджаренный лук. При отпуске 
в тарелку со щами добавить сметану и посыпать зеленью. 
Рекомендуется подать кулебяку с гречневой кашей или 
гречневую кашу с луком. 


Ши мясные из свежей и квашеной капусты, а также щи 
рыбные из квашеной капусты готовить, как описано на 
стр. 67 и 68. Бульон из консервированного мяса, рыбы 
добавить в супы за 5—10 мин. до окончания их варки, а 
отделенное от бульона мясо нагреть и положить в та- 
релку, налить щи, добавить сметану и посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа либо зеленым 
луком. 


224 sopu, московский 


Кости говяжьи 150 и ветчиниме 25, 
говядина 35, ветчина вареная 20, 
сосиски 20, масло сливочное 10, 
свекла 80, капуста белокочанная 80, 
морковь 20, петрушка и сельдерей 
10, лук 20, томат-пюре 15, сахар 5, 
мука 5, жир 15, сметана 20, уксус 
3%-ный, зелень, специи, соль по 
вкусу. 


Ватрушки с творогом 


225 Борщ по-СИБИРСКИ 


Кости 200; остальные продукты те 
же, что для борща флотского (ре- 
цепт № 227), кроме мясных продук- 
тов. 

Для фрихаделек: говядина 60, лук 
репчатый 5, яйцо Уа шт. вода 4 
(чайная ложка). 


226 БОРЩ С ГУСЕМ ИЛИ УТКОЙ 


Кости 200, гусь или утка свежие 70 
или копченме 50, свекла 100, карто- 
фель 100, морковь 20, петрушка и 
сельдерей 10, лук репчатый 20, жир 
10, томат-пюре 15, сметана 15, са- 
хар 6, чеснок 0,5, соль, специи, ук- 
сус по вкусу, зелень. 


В мясном бульоне сварить ветчинные кости или свиную 
копченую грудинку. Свеклу нарезать соломкой и тушить 
с добавлением жира, томата-пюре, сахара, можно доба- 
вить 2—3 г уксуса для сохранения окраски свеклы. Чтобы 
свекла не пригорала, ее нужно перемешивать и доливать 
понемногу бульона или воды. Тушить свеклу сначала на 
сильном огне, а когда овощи прогреются и осадут,— на 
слабом огне 30—40 мин., считая от начала полного на- 
грева. За 5—6 мин. до окончания тушения добавить в 
свеклу пассерованные коренья и лук. 

Свежую капусту нашинковать, заложить в процеженный 
мясной бульон, дать ему закипеть, добавить тушеные 
овощи, «букет» и варить 25—30 мин. В борщ можно по- 
ложить для доваривания куски мяса и свиную копченую 
грудинку. За 10—12 мин. до окончания варки заправить 
борщ белым соусом, солью, сахаром, уксусом, специями. 
По окончании варки «букет» удалить. Если борщ недо- 
статочно окрашен, то в него добавляют предварительно 
приготовленный свекольный настой. 

Борщ московский можно приготовить с квашеной капу- 
стой, которую предварительно надо тушить так же, как 
для щей (стр. 68). 

Отпускать борщ с прогретым мясом, ветчиной или сви- 
ной копченой грудинкой и сосиской, сметаной и зе- 
ленью. Отдельно можно дать крупеник гречневый 
или ватрушки с творогом. 

Приготовление свекольного настоя. Хорошо промытые 
клубни свеклы мелко нарезать или натереть на терке, 
положить в посуду с горячим бульоном (1 л на 500 2 
свеклы), добавить уксус или кислый квас (20—30 г) и 
довести до кипения. Затем настой выдержать на борту 
плиты в течение 15—20 мин., после чего процедить. 


Борщ приготовить так же, как флотский (стр. 72), отпу- 
скать с фрикадельками, сметаной и зеленью. 
Приготовление фрикаделек. Мясо, спассерованный с жи- 
ром лук пропустить 2—3 раза через мясорубку. Фарш 
смешать с размягченным маслом, яйцом, солью, перцем, 
холодной водой (не превышая нормы). Разделать фрика- 
дельки в виде орешков, положить их в сотейник, залить 
мясным бульоном и сварить. Хранить фрикадельки на 
мармите. Бульон, в котором варились фрикадельки, ис- 
пользовать для борща. 


Свеклу, нарезанную ломтиками, спассеровать с жиром и 
томатом. Через 15—20 мин. добавить также нарезанные 
коренья и лук и продолжать пассерование. После этого 
залить овощи костным бульоном, положить туда же гуся 
или утку, слегка обжаренные, и варить борш. За 15— 
20 мин. до его готовности добавить картофель, нарезан- 
ный ломтиками (толщиной 4—5 мм), специи, «букет», 
соль, растертый чеснок, а затем уксус и сахар. Отпускать 
борщ с куском вареной птицы, сметаной и зеленью. 


7 


221 sopi Флотский 


Кости 200, солонина 80 или бекон 
копченый, или грудинка свиная 
копченая, или корейка свиная коп- 
ченая 45, свекла 100, капуста 60, 
картофель 50, морковь 20, петрушка 
5, лук репчатый 20, томат-пюре 15, 
мука 5, жир 10, сахар 5, уксус 
3%-ный 8, сметана 15, специи; соль 
по вкусу, зелень. 


БОРЩ С СУШЕНЫМИ 
228 ГРИБАМИ И УШКАМИ 


Грибы сушеные белые 10, масло ра- 
стительное 10, остальные продукты 
те же, что для борща московского 
(рецепт № 224), кроме мясных про- 
дуктов и масла, 

Для ушков: рис 10, масло расти- 
тельное 10, лук репчатый 15, мука 
пшеничная в/с 25, яйцо 1/8 шт» соль, 
перец по вкусу. 


БОРЩ С СУШЕНЫМИ 
ГРИБАМИ И ЧЕРНОСЛИВОМ 


Чернослив 30, грибы белые сушеные 
8, свекла 100, капуста 60, морковь 20, 
петрушка 5, лук репчатый 20, то- 
мат-пюре 15, мука 5, жир 10, сахар 5, 
уксус 3%-ный 8, сметана 15, гвозди- 
ка, соль, лавровый лист, перец. 


БОРЩ ИЗ БОТВЫ СВЕКЛЫ 
230 с сушеными ГРИБАМИ 


Грибы сушеные белые 8, свекла мо- 
лодая с ботвой 100, картофель 40, 
морковь 20, петрушка 10, лук-порей 
20, помидоры свежие 40, кабачки 50, 
маргарин столовый 10, сметана 15, 
соль, специи по вкусу, зелень. 
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Солонину или бекон сварить в костном бульоне. Клубни 
свеклы (бордо, египетской) очистить, залить горячей во- 
дой немного выше уровня клубней, добавив уксус для со- 
хранения цвета, и сварить свеклу. Коренья, нарезанные 
ломтиками, лук и томат спассеровать. Капусту нарезать 
в форме шашек по 2—3 см, картофель — кубиками. 

В процеженный горячий бульон положить капусту, спу- 
стя 15 мин. коренья и картофель, а за 5 мин. до оконча- 
ния — специи и нарезанную ломтиками свеклу. Запра- 
вить борщ белым соусом, солью, сахаром и уксусом. OT- 
вар от свеклы процедить и влить в борщ перед его 
отпуском. Отпускать борщ с куском вареной солонины 
или бекона, сметаной и зеленью. Отдельно дать крупе- 
ник или кашу гречневую. 


Борщ приготовить так же, как московский (стр. 71), но 
на грибном бульоне. Вареные грибы (50% нормы) поло- 
жить в борщ во время его варки, 

Отпускать борщ с ушками, сметаной и зеленью. 
Приготовление начинки. Спассеровать мелко нарублен- 
ный лук с маслом, смешать его с вареным рисом и варе- 
ными мелкорублеными грибами (50% нормы), солью и 
перцем. 

Приготовление ушков. Из муки, яиц, воды и соли заме- 
сить тесто и, тонко раскатав, нарезать на квадраты при- 
мерно по 7 Х 7 см; края теста смочить яйцом. На ce- 
редину кусочков теста положить начинку, закрыть ее 
тестом с угла на угол и соединить концы. Ушки поло- 
жить в сотейник, смазанный маслом, сбрызнуть маслом 
и запечь. 


Овощи нарезать соломкой и приготовить борщ на гриб- 
ном бульоне (стр. 66). За 10—15 мин. до готовности в 
борщ положить вымытый чернослив. Если борщ готовят 
в большом количестве, то для правильного распределе- 
ния на порции чернослив сварить отдельно, а отвар влить 
в борщ. Вареные грибы нашинковать и добавить в борщ 
вместе со специями. Отпускать борщ с черносливом, сме- 
таной и зеленью. 


Этот борщ можно приготовить на отваре из картофеля и 
овощей. Коренья и свеклу нарезать ломтиками, а че- 
решки — кусочками по 2—3 см и все вместе пассеровать 
с жиром 10—15 мин. в закрытой посуде. Промытые ли- 
стья свекольной ботвы разрезать на части. Кабачки и кар- 
тофель, очищенные от кожицы, нарезать ломтиками. 
В кипящий бульон заложить спассерованные овощи, дать 
бульону вновь закипеть, добавить листья свекольной 
ботвы, картофель и варить 15—20 мин. За 8—10 мин. до 
окончания варки заложить нашинкованные вареные 
грибы, кабачки, нарезанные помидоры, специи, соль. От- 
пускать борщ; со сметаной и зеленью. 


Горка супового цеха 


Щи суточные с говяжьей грудинкой 
(рецепт № 214) 


Бульон из дичи со слоеным 
пирожком (рецепт № 283) 


Окрошка сборная мясная 
(рецепт № 320) 


Мясной бульон с сибирскими 
пельменями (рецепт № 278) 


БОРЩ С КОНСЕРВИРОВАН- 
НОЙ ФАСОЛЬЮ 


Фасоль консервированная 50, свек- 
ла 100, капуста свежая 50 или ква- 
menas 40, картофель 60, морковь 20, 
лук репчатый 20, петрушка 7, то’ 
мат-пюре 15, сало свиное 10, сме- 
тана 10, сахар 3, уксус 3%-ный 8, 
соль, специи по вкусу, зелень. 


РАССОЛЬНИК МОСКОВСКИЙ 
232 с почками 


Кости 200, почки 70, петрушка 45, 
пастернак 30, сельдерей 15, лук 
репчатый 20, лук-порей 30, ща- 
вель 20, шпинат или салат 10, огур- 
цы соленые 30, масло сливочное 10, 
соль, специи по вкусу, зелень. 

aa заправки: молоко 75, 
lj; шт, или сметана 20. 


яйцо 


РАССОЛЬНИК 
233 ЛЕНИНГРАДСКИЙ 


Кости 150, говядина 60, крупа пер- 
ловая 30, картофель 100, морковь 20, 
петрушка 5, лук репчатый 10, лук: 
порей 10, огурцы соленые 30, томат. 
пюре 5, жир 10, сметана 15, специи, 
соль по вкусу, зелень. 


294 рассольник ДОМАШНИЙ 


Кости говяжьи 150, говядина 60 или 
свинина 60, или баранина 55, или 
телячья грудинка 55, или птица до- 
машняя 70, морковь 20, капуста 40, 
петрушка 10, картофель 100, сель’ 
дерей 10, лук репчатый 15, порей 15, 
огурцы соленые 30, жир 10, сметана 
15, специи, соль по вкусу, зелень. 


Капусту нарезать квадратиками, картофель — кубиками. 
В процеженный горячий бульон положить капусту, до- 
вести до кипения и добавить пассерованные коренья, кар- 
тофель и специи. За 10 мин. до окончания варки поло- 
жить фасоль и чеснок, растертый с солью (1 г), вареную 
свеклу, нарезанную ломтиками. Заправить борщ белым 
соусом, солью, сахаром и уксусом. 

При отпуске налить борщ в тарелку, добавить сметану 
и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа. 


Подготовленные почки залить холодной водой и варить 
5—10 мин., затем промыть их холодной водой, вновь за- 
лить водой и варить до готовности (бульон от варки те- 
лячьих и свиных почек можно использовать для рассоль- 
ника). Коренья и лук нашинковать соломкой и спассеро- 
вать на жире. Перебранный щавель и шпинат нарезать. 
Огурцы очистить, разрезать вдоль, удалить семена и на- 
резать поперек крупной соломкой (у нежинских огурцов 
кожицу и семена не удалять). В кипящий бульон поло- 
жить пассерованные овощи, огурцы, специи и варить их 
15—20 мин. За 5—8 мин. до окончания варки добавить 
шпинат, щавель, соль и огуречный рассол (по вкусу), 
предварительно прокипяченный и процеженный. 

При отпуске положить в тарелку нарезанные почки, до- 
бавить заправку из яиц и молока (см. «Суп из щавеля», 
стр. 80) или сметану, налить рассольник и посыпать его 
зеленью. Отдельно рекомендуется дать ватрушки с тво- 
рогом. 

Рассольник также можно готовить без почек, но с потро- 
хами домашней птицы (125 г) или курицей (70 2), или 
телятиной, или бараниной (55 2). 


Перебранную и хорошо промытую перловую крупу за- 
лить кипятком или бульоном (3 л на 1 хг крупы), накрыть 
котел крышкой и поставить на 40—60 мин. на край плиты, 
Распаренную крупу положить в кипящий бульон либо 
овощной отвар (стр. 66) и варить при слабом кипении 
15—20 мин., добавить картофель, пассерованные коренья 
и лук, нарезанные брусочками огурцы и варить еще 15— 
20 мин. В конце варки рассольник заправить огуречным 
рассолом и солью. Отпускать рассольник с куском варе- 
ного мяса, сметаной и зеленью. 


В кипящий бульон из мяса, птицы, грибов или овощной 
отвар положить нашинкованную капусту, дать вскипеть, 
а затем нарезанные брусочками и спассерованные ко- 
ренья и нашинкованный лук, картофель, нарезанный тол- 
щиной 4—5 мм, огурцы и варить 20—25 мин. За 5—10 мин. 
до окончания варки добавить специи и заправить солью 
и огуречным рассолом (по вкусу), предварительно вски- 
пяченным и процеженным. Отпускать с куском вареного 
мяса или птицы, сметаной и зеленью. 
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235 РАССОЛЬНИК С ОСЕТРИНОЙ 


Осетрина 65, головизна 60, осталь- 
ные продукты, кроме костей и по- 
чек, см. в рецепте № 232. 


РАССОЛЬНИК С СУШЕНЫМИ 
236 БЕЛЫМИ ГРИБАМИ 


Грибы сушеные белые 8, петруш- 
ка 20, пастернак 20, сельдерей 10, 
лук репчатый 10, лук-порей 20, kap- 
тофель 80, огурцы соленые 30, 
масло растительное или сливочное 
10, зелень (щавель, шпинат или са- 
лат) 10, сметана 20, специи, зелень. 


СОЛЯНКА ИЗ СТЕРЛЯДИ 
231 или осетрины 


Стерлядь 95, осетрина, севрюга или 
белуга 95, головизна 60, лук 45, 
огурцы соленые 30, томат-пюре 10, 
каперсы 10, маслины 15, масло 
сливочное 10, лимон Мю шт. cne- 
Ции, соль по вкусу, зелень. 


Солянка рыбная 


238 СОЛЯНКА ДОНСКАЯ 


Осетрина 93, головизна 47, мор- 
ковь 20, петрушка 15, лук 35, огур- 
цы соленые 30, каперсы 10, оливки 
$, маслины 10, помидоры 25, томат- 
пюре 15, масло сливочное 10, ли- 
mon Ию шт, соль, специи по вкусу, 
зелень, 


74 


Подготовленную осетрину сварить звеном, а из голо- 
визны приготовить бульон. В остальном приготовлять 
так же, как рассольник московский (стр. 73). 

При отпуске положить в рассольник прогретый кусок 
осетрины, налить рассольник, добавить сметану или дать 
ее отдельно и посыпать зеленью. 


Коренья и лук нарезать брусочками, спассеровать с мас- 
лом, залить грибным бульоном, довести до кипения, до- 
бавить картофель, нарезанный брусочками толщиной 
4—5 мм,и варить до готовности. В конце варки приба- 
вить нарезанные огурцы, отдельно сваренные в бульоне, 
специи, шинкованные вареные грибы и нарезанные ли- 
стики зелени. Заправить суп солью и прокипяченным 
огуречным рассолом. Отпускать со сметаной и укропом. 
Этот рассольник можно приготовить с мучными или 
манными клецками (стр. 91). 


Первый способ. Подготовленную стерлядь (стр. 103) 
и осетрину (без кожи) нарезать по три — четыре куска 
на порцию. Куски осетрины ошпарить и промыть холод- 
ной водой. Головизну (хрящи) варить до готовности, 
остальные продукты подготовить так же, как для солянки 
сборной мясной (стр. 75). В кипящий бульон заложить 
рыбу, гарнир, специи и варить 10—15 мин. В конце варки 
добавить нарезанные вареные хрящи. При отпуске в та- 
релку с солянкой положить маслины, лимон, зелень или 
дать их на розетке 
Второй способ. При изготовлении большого коли- 
чества порций готовую рыбу, гарнир, специи положить 
в сотейники (на определенное количество порций) и хра- 
нить в холодильнике. Бульон хранить на мармите. По 
мере необходимости продукты в сотейниках залить го- 
рячим бульоном и варить солянку 10—15 мин. При от- 
пуске в солянку положить прогретые в бульоне хрящи и 
остальной гарнир как обычно. Отдельно дать расстегай 
с рыбой. 

Солянку можно готовить одновременно из стерляди и 
осетрины, белуги или севрюги; в этом случае нужно 
взять одинаковое количество стерляди и другой осетро- 
вой рыбы. 


Морковь и петрушку, нарезанные кружочками, и нашин- 
кованный лук спассеровать вместе С томатом. Пассеро- 
ванные коренья положить в кипящий рыбный бульон, до- 
вести до кипения, затем добавить остальные продукты: 
огурцы, каперсы, оливки, осетрину и варить 10—15 мин. 
За 5—10 мин. до окончания варки положить помидоры, 
нарезанные кружками, специи и соль. 

При отпуске в тарелку положить прогретые в бульоне 
хрящи, налить солянку вместе с помидорами, положить 
маслины, лимон и мелко нарезанную зелень петрушки 
или укропа, 


239 солянка СБОРНАЯ МЯСНАЯ 


Телятина 30, говядина 40, 
чина 20, сосиски 20, почки 45, 
кости мясные 150, лук репчатый 50, 
огурцы соленые 30, каперсы 10, 
оливки без косточек 5, маслины 10, 
томат-пюре 20, масло сливочное 12, 
сметана 30, лимон Ми шт. соль, ne- 
рец по вкусу, зелень. 


240 СОЛЯНКА ПО-ЛЕНИНГРАДСКИ 


Кости 150, говядина 40, ветчина 20, 
сосиски 20, гусь 30, лук репча- 
тый 50, огурцы соленые 30, капер- 
сы 10, маслины 15, сельдерей 5, 
масло сливочное 12, сметана, cne- 
ции, соль и зелень. 


СОЛЯНКА С ДОМАШНЕЙ ПТИ- 
241 ЦЕЙ И ДИЧЬЮ 


Курица, гусь, утка 125, рябчик или 
куропатка серая |; шт, или куро- 
патка белая Ма шт, или фазан 
15 шт. лук репчатый 50, огурцы со- 
леные 30, каперсы 10, маслины 25, 
оливки 8, томат-пюре 25, масло сли- 
вочпое 10, сметана 30, лимон !/10 MT., 
соль, специи по вкусу. 


СОЛЯНКА ИЗ РАЗНЫХ СОЛЕ- 
242 НЫХ ГРИБОВ 


Грибы сушеные 8, грибы соленые: 


трузди, рыжики, белые, маслята, 
волнушки и др. 50; остальные про- 
дукты те же, что для солянки 


№ 243, кроме грибов и лимона. 


243 солянка из БЕДЫХ ГРИБОВ 


Грибы белые свежие 85 или суше- 
ные 13, лук репчатый 50, огурцы со- 
леные 30, каперсы 10, маслины 10, 
оливки 8, томат-пюре 10, масло сли- 
вочное 10, сметана 30, лимон Џо шт.» 
лавровый лист, перец горошком, 
соль по вкусу, зелень. 


Лук нашинковать и спассеровать с жиром и томатом. 
Соленые огурцы очистить от кожицы, удалить семена и 
нарезать поперек кусочками толщиной в 2—3 мм. У оли- 
вок вынуть косточки. Каперсы перебрать. Маслины вы- 
мыть. Готовые мясные продукты нарезать тонкими лом- 
тиками (2—2,5 см). Лимон очистить от кожицы и наре- 
зать кружочками. В кипящий бульон заложить гарнир: 
лук, огурцы, каперсы, оливки, мясные продукты и лав- 
ровый лист; варить 5—10 mnn., заправить сметаной и до- 
вести до кипения. Эту солянку можно приготовить из од- 
ной вареной говядины. При отпуске рекомендуется дать 
расстегай с мясом. 


Солянку по-ленинградски приготовить так же, как со- 
лянку сборную мжсную, но в нее не следует добавлять 
томат-пюре. 

Вареного или жареного гуся нарезать мелкими ломти- 
ками (без кожи). В конце варки солянку заправить сме- 
таной. В тарелку с солянкой добавить маслины и мелко 
нарезанную зелень петрушки или укропа. 


Это блюдо приготовить так же, как солянку сборную 
мясную, но использовать вместо мяса, ветчины вареной, 
сосисок, почек вареную или жареную домашнюю птицу 
и дичь (курицу, гуся, утку, рябчика, куропатку серую 
или куропатку белую либо фазана). 

При отпуске в тарелку налить солянку вместе с гарни- 
ром, добавить маслины и сметану или дать ее отдельно, 
кружочек очищенного от кожицы лимона и посыпать 
мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Солянку приготовить на грибном бульоне, сваренном из 
сушеных грибов. 

Грибы соленые (грузди, рыжики, волнушки, маслата, бе- 
лые грибы и др.) тщательно промыть и нашинковать. Го- 
товить солянку так же, как сказано ниже. 

Соленые и вареные грибы положить в бульон с гарниром 
за 5—6 мин. до окончания варки. Заправить солянку как 
обычно. Отпускать в тарелке или металлической миске 
с маслинами и зеленью. 


Свежие белые грибы сварить, промыть и нашинковать; 
отвар использовать для солянки. Сушеные грибы обра- 
ботать и сварить, как для грибного бульона (стр. 66). 
Гарнир (лук, огурцы, каперсы, оливки, специи) поло- 
жить в горячий процеженный грибной бульон, добавить 
нашинкованные вареные грибы, специи и варить на сла- 
бом огне 10—12 мин. Перед окончанием варки заправить 
солянку сметаной и, когда она вскипит, добавить соль. 
Отпускать солянку с маслинами, ломтиком лимона и зе- 
ленью. 
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244 раковњи суп 


Севрюга, белуга или осетрина 125, 
толовизна 75, кости рыбные 75, 
морковь 40, петрушка 30, сельдерей 
10, лук репчатый 20, масло сливоч- 
ное 25, раки мелкие 3 шт. томат- 
паста 5, лавровый лист, перец, соль 
по вкусу, зелень. 

Для кнёльной массы: судак (филе) 
50, молоко 50, хлеб пшеничный (мя- 
киш) 10, яйцо (белки\ 13, соль по 
вкусу. 


Нарезка кореньев 


Фарширование каркасов раков 


Первый способ. При изготовлении небольшого ко- 
лучества порций (по заказу потребителя) коренья, наре- 
занные в виде гребешков (петрушка, сельдерей, морковь), 
репчатый лук спассеровать до готовности. Сварить звено 
севрюги, осетрины или кусок белуги, а также хрящи этих 
рыб. Приготовить кнельную массу и раковое масло. По- 
луфабрикаты хранить в холодильнике. Перед отпуском 
ракового супа положить в порционную металлическую 
миску спассерованные коренья, кусок вареной рыбы и 
кусочки вареных хрящей, фаршированные каркасы ра- 
ков, раковые шейки, клешни раков, разделанные кнели, 
а также раковое масло. 

Продукты залить бульоном, добавить лавровый лист, пе- 
рец, соль и варить на слабом огне 10 мин. Отпускать суп 
в той же миске, в которой он варился, посыпав мелко на- 
резанной зеленью петрушки или укропа. 

Второй способ. При изготовлении большого коли- 
чества порций коренья и лук нужно слегка спассеровать, 
положить в кипящий бульон и варить 5—10 мин., после 
чего добавить фаршированные каркасы раков, лавровый 
лист, перец, соль и варить кнели еще 10—15 мин. Перед 
отпуском в тарелку положить прогретые в бульоне: KY- 
сок рыбы, нарезанные хрящи, кнели, раковые шейки, 
а также клешни раков, после чего налить суп и посыпать 
сто мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 
Отдельно подать расстегай с рыбой. 

Приготовление кнельной массы. Мякоть судака и пше- 
ничный хлеб, размоченный в молоке, пропустить 2— 


.3 раза через мясорубку, а затем через протирочную ма- 


шину или протереть на частом сите. К протертой массе 
добавить яйца и хорошо выбить лопаткой, понемногу 
прибавляя холодное молоко. После этого массу посолить 
и тщательно перемешать. 

Обработка раков. У раков, сваренных в подсоленной 
воде, отделить шейки, клешни и очистить их. Каркасы 
раков освободить от внутренностей, обмыть, наполнить 
кнельной массой (см. рисунок), положить в сотейник с 
горячим подсоленным бульоном или с подсоленной водой 
и варить в течение 10—12 мин. 

Приготовление кнелей. Кнельную массу (см. выше) 
выпустить в форме раковых шеек из бумажной трубочки 
на противень, смазанный жиром. После этого налить 
воду или бульон и варить кнели в течение 5—6 мин. при 
температуре 85—90°. 

Готовые горячие кнели хранить в закрытой посуде с 
бульоном на мармите. 

Приготовление ракового масла. В растопленное сли- 
вочное масло положить подсушенную кожицу сваренных 
раков, растолченную в ступке, и, перемешивая, прогреть 
на слабом огне 10—15 мин. (до тех пор, пока масло не 
окрасится в оранжевый цвет). После этого масло залить 
горячей водой, вскипятить и дать отстояться в течение 
25—30 мин. Затем с поверхности воды снять масло, после 
чего его необходимо процедить через марлю, сложенную 
вдвое, или через сито и охладить. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
245 с говядиной 


Кости 200, говядина 60, картофель 
200, морковь 20, петрушка 5, лук 
репчатый 20, жир 10, специи, соль 
по вкусу, зелень. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯС- 
246 НЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


Кости 200, картофель 175, морковь 
20, петрушка 5, лук 20, жир 10, соль 
по вкусу, зелень. 

Для фрикаделек: мясо 60, лук pen- 
чатый 5, яйцо 4, вода 5, соль, перец. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
21 C ПШЕНОМ И ГОВЯДИНОЙ 


Кости 200, мясо 60, морковь 20, net- 
рушка, сельдерей 10, лук репчатый 
и порей 10, картофель 140, пшено 
30, жир 10, зелень, соль, специи. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
248 С КУКУРУЗОЙ И ГОВЯДИНОЙ 


Кости 200, мясо 60, морковь 20, 
петрушка, сельдерей 10, лук 20, 
томат-пюре 3, картофель 150, куку- 
руза 50, жир 10, соль, специи. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
249 С ПОТРОХАМИ 


Потроха 95, картофель 125, пшено 
15, остальные продукты, как для 
супа картофельного (рецепт № 245). 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С ОСЕТРИНОЙ И ГОЛОВИЗНОЙ 


Головизна 145, рыба осетровой по- 
роды 45, картофель 200, морковь 20, 
петрушка, сельдерей 10, лук penta- 
тый 20, жир 10, соль, специи по 
вкусу, зелень. 


Коренья нарезать ломтиками или брусочками, репчатый 
лук нашинковать и все вместе спассеровать на жире. 
Картофель нарезать кубиками или брусочками. В кипя- 
щий бульон или воду положить пассерованные коренья, 
довести до кипения, добавить картофель, соль и варить 
15—20 мин. 

Отпускать с куском горячего мяса и зеленью. Отдельно 
можно дать пирожки. 


Сварить картофельный суп на мясном бульоне (см. 
выше), приготовить фарш для фрикаделек (см. «Борщ 
по-сибирски», стр. 71), разделать их в форме шариков 
по 8—10 г и сварить отдельно в бульоне, предназначен- 
ном для супа. При отпуске положить фрикадельки в та- 
релку, налить суп и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


Пшено хорошо промыть, залить кипятком и, спустя 3— 
5 мин. откинуть на сито, затем промыть горячей водой и 
после стекания воды заложить в кипящий бульон, доба- 
вить спассерованные коренья, картофель, подготовлен- 
ные. как и для супа картофельного, специи и варить 
20—25 мин. Отпускать с мясом и мелко нарезанной зе- 
ленью петрушки или укропа. 


Сварить кукурузу и залсжить ее в мясной бульон вместе 
с пассерованными нашинкованным репчатым луком и 
кореньями, а также картофелем, нарезанным кубиками. 
При отпуске в тарелку положить кусок вареного мяса, 
налить суп и посыпать мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа. 


Подготовленные шейки, желудки, сердце, крылышки до- 
машней птицы сварить вместе, а печенку отдельно. 
Бульон процедить, дать ему отстояться, снять жир и ис- 
пользовать для пассерования. Бульон вскипятить, зало- 
жить в него подготовленное пшено, спассерованные ко- 
ренья и варить. 

За 15—20 мин. до окончания варки добавить картофель, 
нарезанный кубиками, и специи. Отпускать с прогре- 
тыми потрохами (шейку разрубить на две части, желудок 
нарезать ломтиками) и зеленью. 


Суп готовить так же, как картофельный с мясом, но на 
рыбном бульоне (стр. 66). Осетрину сварить звеном; 
головизну разрубить на две — четыре части и варить в 
бульоне 1—1'/ часа. Отделить мякоть от хрящей, удаляя 
панцирь. Хрящи довести отдельно до готовности, а мя- 
коть хранить в закрытой посуде до подачи. Отпускать 
с куском вареной рыбы, мякотью головизны, нарезан- 
ными хрящами и зеленью. 
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СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
CO СНЕТКАМИ 


Пищевые отходы рыбы или кости 
150, снетки 40, масло растительное 
10, остальные продукты см. рецепт 
№ 245. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С FPH- 
252 вами и говядиной 


Кости 200, говядина 60, жир 10, 
трибы белые свежие 50, картофель 
175, морковь 20, помидоры свежие 
30, петрушка, сельдерей 10, лук 20, 
сметана 10, соль, специи по вкусу, 
зелень. 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ CO CBE- 
253 жими ГРИБАМИ И МОЗГАМИ 


Мозги 50, остальные продукты кро 
ме мяса те же, что для супа карто- 
фельного с говядиной и свежими 
трибами (рецепт № 252). 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С CY- 
254 шЕНЫМИ БЕЛЫМИ ГРИБАМИ 


Грибы сушеные белые 8, масло ра- 
стительное 10, остальные продукты, 
кроме мяса, см. рецепт № 245. 


СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ С ГОВА- 
255 диной ИЛИ БАРАНИНОЙ 


Кости 200, говядина 60 или бара- 
нина 55, капуста свежал 80, репа 15, 
морковь 15, лук репчатый 20, карто- 
фель 50, помидоры свежие 40 или 
томат-пюре 5, жир 10, специи, соль 
по вкусу, зехень. 


Кости 200, говядина 60 или барани- 
на 55, морковь 30, репа 30, лук-по- 
рей (белая часть) 25, сельдерей 15, 
картофель 100; шпинат, щавель или 
салат зеленый 10, помидоры све- 
жие 30, жир 10, соль и специи по 
вкусу, зелень. 
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Нарезанные коренья, не пассеруя, заложить в рыбный 
бульон и варить 15—20 мин. Лук мелко нарезанный 
слегка спассеровать, добавить в бульон вместе с карто- 
фелем, снетками (предварительно перебранными и про- 
мытыми холодной водой) и специями. Отпускать с мелко 
нарезанной зеленью. 


Первый способ. Корешки и шляпки свежих грибов 
нашинковать и варить в.мясном бульоне 20—25 мин. Ко- 
ренья нарезать ломтиками, лук нашинковать и все вместе 
спассеровать с жиром. Картофель нарезать в форме ку- 
биков или ломтиков. В кипящий бульон с грибами зало- 
жить пассерованные овощи и картофель и варить 15— 
20 мин., а перед окончанием варки добавить нарезанные 
помидоры, немного лаврового листа и перца. Отпускать 
суп с куском вареного мяса, сметаной и зеленью. 
Второй способ, Корешки свежих грибов мелко нару- 
бить, спассеровать и положить в мясной бульон вместе с 
пассерованными овощами. Шляпки грибов нашинковать 
и варить в бульоне; в остальном приготовить, как описано 
в первом способе. 


Сварить картофельный суп со свежими грибами, но без 
мяса. Сварить мозги; для этого залить их холодной водой 
и спустя 1—2 часа, не вынимая из воды, снять пленку. 
Мозги уложить в посуду в один ряд, залить холодной во- 
дой, добавить специи, соль и уксус и варить на слабом 
огне. Отпускать суп с куском мозга, сметаной и зеленью, 


Этот суп готовить так же, как и суп картофельный с го- 
вядиной (стр. 77), но на грибном бульоне, приготовлен- 
ном, как описано на стр. 66. 
В процессе варки в суп положить вареные шинкованные 
грибы. Отпускать с зеленью. 


Первый способ. Овощи нарезать ломтиками, лук 
нашинковать и спассеровать на жире. Капусту нарезать 
шашками, размером в 2—2,5 см, а картофель — кубиками. 
В кипящий бульон заложить капусту, а когда бульон за- 
кипит — пассерованные коренья и картофель и варить 
20—25 мин. За 5—10 мин. до окончания варки в суп до- 
бавить нарезанные помидоры, соль и специи. Отпускать 
суп с куском мяса и зеленью. Суп, приготовленный на 
овощном отваре, отпускать со сметаной (10 г) и зеленью. 
Второй способ. Морковь нарезать кружочками, 
репу — дольками, лук-порей (белую часть) — кружками, 
стебли сельдерея нашинковать, овощи спассеровать, за- 
лить горячим бульоном и варить 10—15 мин., затем до- 
бавить картофель, нарезанный кружками. За 5—6 мин. 
до окончания варки положить нарезанные помидоры, ща- 
вель или шпинат, или салат (в зависимости от сезона). 


СУП из ОВОЩЕЙ 
256 с говядиной 


Кости 200, мясо 60, капуста цвет- 
ная 50, морковь 25, репа 25, сельде- 
рей 10, лук репчатый 10 и порей 10, 
стручки фасоли 20, стручки горош- 
ка 20, помидоры свежие 30, шпинат 
или зеленый салат 10, жир 10, соль, 
специи по вкусу, зелень. 


СУП ИЗ ОВОЩЕЙ 
С ПОТРОХАМИ 


Потроха куриные (кроме головок, 
шеек и ножек) 125, капуста свежая 
75, морковь 15, пастернак 15, сель- 
дерей 15, лукпорей 20, перловая 
крупа 15, жир 10, специи, соль по 
вкусу, зелень, 


СУП ИЗ ОВОЩЕЙ И ФАСОЛИ 
258 с БАРАНИНОЙ 


Кости 200, баранина 55, цветная ка- 
пуста 75, картофель 75, морковь 20, 
петрушка 10, лук репчатый и порей 
по 10, фасоль 20, жир 10, соль, спе- 
ции по вкусу, зелень. 


СУП ИЗ ОВОЩЕЙ И КУКУРУ- 
ЗЫ С ГОВЯДИНОЙ 


Кости 200, мясо 60, капуста свежая 
50, картофель 75, морковь 20, пет- 
рушка и сельдерей 10, лук репча- 
тый 15, кукуруза молочной зрело- 
сти (зерна) 40, помидоры свежие 
35, жир 10, соль, специи, зелень. 


СУП ИЗ БРЮССЕЛЬСКОЙ 
260 КАПУСТЫ С ГОВЯДИНОЙ 


Кости 200, мясо 60, капуста брюс- 
сельская 100, лук-порей 40, карто- 
фель 75, масло сливочное 10, сме- 
тана или сливки 25, соль, специи 
по вкусу, зелень. 


Коренья и лук нашинковать соломкой и спассеровать с 
жиром. Цветную капусту разделить на мелкие соцветия, 
стручки фасоли нашинковать, стручки горошка (лопа- 
точки), если они крупные, разрезать наискось на две — 
три части, картофель нарезать брусочками или дольками, 
помидоры — дольками. В кипящий бульон заложить пас- 
серованные коренья и лук, вскипятить их, положить 
остальные овощи и варить 15—20 мин.; за 5—6 мин. до 
окончания варки положить помидоры и довести суп до 
вкуса. Отпускать с куском мяса и зеленью. Суп, приго- 
товленный на овощном отваре, отпускать со сметаной. 


Куриные потроха, главным образом желудки, крылышки 
и сердце, сварить, бульон использовать для супа. Печенку 
отдельно обжарить на масле и хранить до отпуска. Мор- 
ковь, пастернак, лук-порей и сельдерей, нарезанные со- 
ломкой, слегка спассеровать с маслом. В горячий бульон 
положить распаренную, как для рассольника, перловую 
крупу (стр. 73) и варить ее, затем добавить нашинкован- 
ную соломкой капусту и пассерованные коренья. Варить 
суп при слабом кипении. Отпускать с крылышками, на- 
резанными ломтиками желудком и печенкой, зеленью. 


Фасоль залить холодной водой (на 1 хг фасоли 3 л воды) 
и варить на слабом огне до готовности. Коренья нарезать 
брусочками, лук нашинковать и спассеровать на жире. 
Картофель нарезать дольками или брусочками, цветную 
капусту разделить на мелкие соцветия. В кипящий бульон 
заложить одновременно коренья, картофель, цветную ка- 
пусту и варить 15—20 мин. За 5—10 мин. до окончания 
варки добавить вареную фасоль вместе с отваром, соль, 
специи. Отпускать с куском баранины и зеленью. 


Лук мелко нарезать и слегка спассеровать, добавить мор- 
ковь, петрушку и сельдерей, нарезанные ломтиками, и 
пассеровать до готовности. Белокочанную капусту наре- 
зать шашками, положить в кипящий бульон, вскипятить, 
добавить нарезанный кубиками картофель и варить 10— 
15 мин. Затем соединить суп с отдельно сваренной ку- 
курузой, пассерованными овощами и свежими помидо- 
рами, добавить соль, специи и снова довести до кипения. 
Отпускать с куском вареного мяса и зеленью. 


Кочешки брюссельской капусты ошпарить и откинуть на 
сито. Лук-порей нашинковать и вместе с капустой слегка 
спассеровать на жире. В кипящий бульон положить 
овощи, затем картофель, нарезанный тонкими ломти- 
ками, и варить. Отпускать с куском вареного мяса, сме- 
таной и зеленью. 

Так же можно приготовить суп на овощном отваре с до- 
бавлением молока. 
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СУП ИЗ САВОЙСКОЙ 
261 КАПУСТЫ С ГОВЯДИНОЙ 


Кости 200, мясо говяжье 60, капуста 
савойская 80, жир 10, морковь 30, 
репа 30, пастернак 20, сельдерей 10, 
лук репчатый 20, порей (белая 
часть) 15, помидоры 30, соль, спе- 
ции по вкусу. 


СУП ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ 
262 И КАБАЧКОВ C БАРАНИНОЙ 


Кости 200, баранина 55, грибы бе- 
лые свежие 60, кабачки 100, карто- 
фель 75, морковь 20, петрушка, 
сельдерей 10, лук зеленый 15, поми: 
доры свежие 40, жир 10, сметана 10, 
специи, соль по вкусу, зелень. 


СУП ИЗ ЩАВЕЛЯ 
263 с говядиной 


Кости 200, говядина 60, щавель 150, 
пастернак 10, петрушка, сельдерей 
10, лук репчатый 10, лук-порей 10, 
картофель 100, жир 10, яйцо У, шт. 
специи, соль по вкусу, зелень. 

Для заправки: молоко 50 и яйцо 
У, шт. или желток, соль по вкусу. 


СУП ПЕРЛОВЫЙ 
264 с БАРАНИНОЙ 

Кости 200, баранина 55, крупа пер- 
ловая 50, морковь 20, петрушка 5, 


сельдерей 5, лук репчатый 20, жир 
10, специи, соль по вкусу, зелень. 


265 СУП ОВСЯНЫЙ С ГОВЯДИНОЙ 


Кости 200, мясо 60, крупа овсяная 
или геркулес 50, остальные продук- 
ты те же, что для супа перлового. 
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Морковь, репу, петрушку, сельдерей нарезать дольками, 
репу ошпарить, мелкий репчатый лук очистить и оста- 
вить целыми головками, лук-порей разрезать на кусочки 
по 3—4 см, савойскую капусту нарезать небольшими 
дольками или шашками, затем ошпарить. Подготовлен- 
ные овощи заложить в виде отдельных «букетов» в сотей- 
ник; сначала плотно уложить савойскую капусту, а ря- 
дом с нею коренья и лук. Овощи залить прозрачным го- 
рячим мясным бульоном с жиром (так, чтобы овощи были 
покрыты бульоном), добавить лавровый лист, перец го- 
рошком и гвоздику (3—4 шт. на 10 порций), закрыть со- 
тейник и нагреть до кипения. В дальнейшем варить овощи 
в жарочном шкафу. Отдельно припустить в бульоне на- 
резанные дольками помидоры. При отпуске в тарелку 
положить кусок вареного мяса, овощи «букетами» так 
же, как они были расположены в сотейнике, добавить 
помидоры и налить бульон или подать суп в горшочке. 


Картофель и кабачки нарезать на кусочки толщиной 
около 0,5 см, коренья — ломтиками и спассеровать с жи- 
ром; за 2—3 мин. до окончания пассерования добавить 
зеленый лук, нарезанный кусочками по 2—2,5 см. Очи- 
щенные и вымытые грибы нашинковать, заложить в кипя- 
щий бульон и варить 20—30 мин. В бульон с грибами 
добавить коренья, картофель и варить 15—20 мин. За 
5—6 мин. до окончания варки положить кабачки, поми- 
доры и заправить суп солью и специями. Отпускать с 
куском баранины, сметаной и зеленью. 


В горячий бульон положить пассерованные коренья и 
лук, нарезанные мелкими кубиками, добавить также на- 
резанный картофель и варить 15—20 мин., в конце варки 
положить нарезанный на три — четыре части щавель; 
соль и специи. Отпускать с куском мяса, '/4 частью Bape- 
ного яйца, яично-молочной заправкой и зеленью. 

Приготовление яично-молочной заправки. Сырые яичные 
желтки, постепенно помешивая лопаткой, развести горя- 
чим молоком и проварить при 80— 85°, затем процедить. 


Перловую крупу промыть и распаривать так же, как и 
для рассольника ленинградского (стр. 73). Затем поло- 
жить ее в кипящий бульон и варить при слабом кипении 
40—45 мин. (суп должен быть сравнительно прозрач- 
ным); за 15—20 мин. до окончания варки добавить пассе- 
рованные коренья и лук, нарезанные мелкими кубиками. 
Отпускать с мясом, посыпав зеленью. 


Геркулес промыть горячей водой (для прозрачности 
супа); овсяную крупу (целое зерно) перебрать, промыть 
и распарить, как перловую крупу (см. выше). В горячий 
бульон заложить крупу, пассерованные коренья, лук и 
специи. Отпускать с куском мяса и зеленью. 


СУП ПЕРЛОВЫЙ CO СВЕЖИ- 
266 МИ ГРИБАМИ И ГОВЯДИНОЙ 


Кости говяжьи 200, говядина 60, 
грибы свежие белме 55, крупа, nep- 
ловая 20, картофель 60, морковь 20, 
петрушка, сельдерей 10, лук реп- 
чатый и порей по 10, маргарин сто- 
ловый 10, сметана 20, специи, соль. 


СУП ПШЕННЫЙ 
267 С БАРАНИНОЙ 


Баранина 108, лук репчатый 30, 
пшено 60, жир 10, соль, специи по 
вкусу, зелень. 


СУП ПШЕННЫЙ С СУШЕНЫ- 
268 ми БЕЛЫМИ ГРИБАМИ 


Грибы белые сушеные 8, морковь 
20, петрушка, сельдерей 10, лук 
20, масло растительное 10, сметана 
20, пшено 50, соль, специи по вкусу, 
зелень. 


СУП ФАСОЛЕВЫЙ CO СВИНОЙ 
КОПЧЕНОЙ ГРУДИНКОЙ 
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Кости 150, копченал свинал грудин- 
ка 47, фасоль 70, морковь 20, пет- 
рушка 5, лук репчатый 20, томат- 
пюре 5, маргарин столовый 10, соль, 
специи по вкусу, зелень. 


210 СУП ГОРОХОВЫЙ 


Кости мясные 100, ветчинные 50 
или свиная копченая грудинка 50, 
либо ветчина 50, горох лущеный 70, 
жиры 10, морковь 20, лук 20, зелень, 
специи и соль по вкусу. 


6 Русская кулинария 


Подготовленные грибы нашинковать, положить в бульон 
и варить при слабом кипении 15—20 mun., добавить pac- 
паренную перловую крупу (см. «Рассольник ленинград- 
ский», стр. 73), спассерованные овощи, нарезанные лом- 
тиками, суп вскипятить, а затем добавить в него ломтики 
картофеля, специи и варить 15 мин. В котел с супом по- 
ложить сметану. Отпускать с куском мяса и мелко на- 
резанной зеленью. 


Баранину с косточками нарубить по два — три куска на 
порцию и сварить из нее бульон. Пшено перебрать, хо- 
рошо промыть теплой водой, заложить в процеженный 
бульон и варить при слабом кипении около 30 MMH., до- 
бавить нарезанный спассерованный лук, специи и соль 
и варить еще 5—10 мин. Отпускать с кусками баранины 
и мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Пассерованные коренья (кубики или ломтики) и мелко 
нарезанный лук положить в грибной горячий бульон 
(стр. 66), вскипятить, добавить подготовленные пшено, 
шинкованные вареные грибы и варить суп 20—25 мин., 
затем добавить соль, специи, сметану; последнюю можно 
положить в тарелку с супом, после чего посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Подготовленную фасоль сварить (две части холодного 
бульона или воды и одна часть фасоли) в закрытой посуде 
на слабом огне. Коренья нарезать кубиками, лук мелко 
нарубить и слегка спассеровать на жире, добавить томат- 
пюре и снова пассеровать. 

Вареную фасоль вместе с отваром соединить с кипящим 
костным бульоном, в котором предварительно сварить 
свиную копченую грудинку. В суп положить пассерован- 
ные коренья, соль и варить его 15—20 мин. Отпускать 
суп с грудинкой, посыпав зеленью. 


Первый способ. Из мясных и ветчинных костей сва- 
рить бульон. В перебранный и промытый горох положить 
нарезанную вдоль на две — четыре части морковь и ва- 
рить так же, как фасоль. Горох можно варить до пюре+ 
образной консистенции. Лук мелко нарезать и поджа- 
рить с жиром до слабого колера. Подготовленный горох 
соединить с горячим процеженным бульоном (морковь 
удалить), дать закипеть, затем добавить лук, специи в 
ограниченном количестве, соль и варить 15—20 мин. При 
отпуске в тарелку положить зелень. Отдельно можно 
дать мелко нарезанный и подсушенный хлеб (гренки). 
Второй способ. Суп можно приготовить с ветчиной, 
копченой свиной грудинкой или корейкой. В этом случае 
свиные копчености (грудинку, корейку) сварить в буль- 
оне с горохом. 
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211 СУП ГОРОХОВЫЙ С ГРИБАМИ 


Грибы белые сушеные 8, горох лу- 
щеный 70, лук 20, масло раститель- 
ное 10, соль, специи, зелень. 


ЛАПША ДОМАШНЯЯ 
212 с КУРИЦЕЙ 


Курица 70, морковь 20, петрушка 5, 
лук репчатый 10, лук-порей 10, 
жир 5, соль по вкусу, зелень. 

Для лапши: мука 35, яйцо 11 шт, 
вода 7, соль. 


218 суп ГРИБНОЙ С НЛЕЦНАМИ 


Грибы сушеные белые 8, морковь 
20, петрушка, сельдерей 10, лук 20, 
масло сливочное 5, соль по вкусу, 
зелень. 

Дая клецек: мука 40 или крупа ман- 
мая 30, масло сливочное 5, яйцо 10, 
вода или бульон 60, соль 1. 


Нарезка домашней лапши 


СУП С УШКАМИ ИЛИ MAKA- 
214 ронами с говядиной 


Кости 200, мясо 60, ушки или мака- 
роны 40, морковь 20, петрушка 5, 
лук репчатый 20, жир 5, зелень, 
специи, соль по вкусу. 


82 


Приготовить суп, как гороховый (стр. 81), с той разни- 
цей, что подготовленный горох сварить на грибном буль- 
оне. Грибы вареные нашинковать и положить в суп вме- 
сте с луком, поджаренным на растительном масле. Отпу- 
скать с зеленью; к супу можно дать гренки. 


Коренья и лук нарезать соломкой, спассеровать с жиром, 
заложить их в кипящий бульон и дать ему снова заки- 
петь. Лапшу просеять на сите для удаления остатков 
муки, ошпарить, откинуть на сито, дать воде стечь, пере- 
ложить в бульон и варить 15—20 мин, За 5—6 мин. до 
окончания варки добавить специи. Отпускать с курицей. 
Так же готовить супы с вермишелью или лапшой фабрич- 
ного производства, а вместо курицы использовать по- 
троха домашней птицы (125 г). 

Приготовление лапши. Замесить крутое тесто, очень 
тонко его раскатать, разрезать на полоски шириной B 
4—5 см, сложить их одна на другую и нашинковать, а за- 
тем разложить лапшу тонким слоем и подсушить. 


Коренья нарезать брусочками, лук мелко нашинковать и 
все спассеровать с маслом, после чего соединить с гриб- 
ным бульоном (стр. 66), прибавить нашинкованные грибы 
и варить 15—20 мин. Хранить бульон на мармите. При 
отпуске супа порционно в суповую миску налить горя- 
чий бульон, добавить вареные клецки, миску поставить 
на огонь, когда клецки всплывут, положить зелень. 
Приготовление клецек. В кастрюлю с молоком или буль- 
оном положить масло и поставить ее на огонь; как только 
жидкость закипит, всыпать муку, предварительно про- 
сеянную, хорошо замесить тесто лопаткой и, мешая, про- 
варить на огне несколько минут. После этого, сняв тесто 
с огня, ввести сырые яйца по 1—2 шт., каждый раз тща- 
тельно вымешивая тесто. В тесто для клецек можно при- 
бавить мелко нарезанную зелень петрушки. 

Клецки разделать посредством двух ложек; при фор- 
мовке столовой ложкой клецки получаются крупные, де- 
сертной — среднего размера и чайной — мелкие. Клецки 
можно разделать на доске, посыпанной мукой. Для этого 
из теста сделать длинные батоны толщиной до 2—3 см, 
сверху немножко сплющить их лопаточкой или ножом, 
а затем нарезать клецки. 

Варить клецки отдельно в сотейнике в бульоне или под- 
соленной воде и хранить на мармите в бульоне. 


Морковь, петрушку и лук-порей нарезать кружочками 
или дольками размером 1,5—2 см и слегка спассеровать 
на жире. Положить коренья и лук в кипящий бульон. 
После 10—15-минутной варки добавить ушки или мака- 
роны и варить до готовности при слабом кипении. За 
3—5 мин. до окончания варки положить листики пет- 
рушки, соль и специи. 


ЛАПША ДОМАШНЯЯ 
215 сгРИБАМИ 
Грибы белые сушеные 8, остальные 


продукты, кроме курицы, такие же, 
как в рецепте № 272. 


Сварить грибной бульон (стр. 66) и приготовить из него 
суп так же, как описано в рецепте «Лапша домашняя с 
курицей» (стр. 82). 

Сваренные грибы нашинковать, положить в суп при за- 
кладке лапши. 


МЯСНОЙ БУЛЬОН ПРОЗРАЧ- 
216 НЫЙ С РАССТЕГАЕМ 


Кости мясные 200, мясо для оттяжки 
75, яйцо (белки) для оттяжки 1/6 mt. 


морковь 5, петрушка 


рей 5, лук 
вкусу. 


репчатый 5, соль 


Расстегаи 


или сельде- 


по 


МЯСНОЙ БУЛЬОН ПРОЗРАЧ- 
211 ный с ФРИКАДЕЛЬНАМИ 


Бульон мясной (рецепт № 276) 400. 
Для фрикаделек: говядина 85, вода 
10, масло сливочное 5, лук репча- 
тый 8, яйцо 4, соль, перец по вкусу. 


МЯСНОЙ БУЛЬОН C СИБИР- 
218 сними ПЕЛЬМЕНЯМИ 


Мясной прозрачный бульон (рецепт 
№ 276), зелень 


Для начинки: 


сало-сырец 


10, лук репчатый 


мясо (мякоть) 70, 


10, 


вода 10—12, специи, соль по вкусу. 
Для теста: мука 40 (в том числе 3 г 
для подпыливания теста при ero 
раскатывании), яйцо 6 (в том чис- 
ле 1 г для смазывания теста), вода 


12, соль 0,5. 
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В костном бульоне (стр. 66) сварить мясные продукты, 
предназначенные для вторых блюд, после чего бульон 
осветлить. Для этого его нужно процедить, нагреть до 
70—80°, ввести оттяжку, хорошо размешать, добавить 
поджаренные коренья и лук, а также стебли сельдерея и 
лука-порея, закрыть котел крышкой и нагревать. Как 
только бульон начнет закипать, удалить пену, снять с по- 
верхности жир и продолжать варку при слабом кипении. 
Через 1—11/› часа поставить бульон на край плиты и дать 
ему отстояться, снять с поверхности жир и процедить 
бульон через салфетку или частое сито. Отпускать 
бульон в чашке; отдельно дать расстегай или жареный 
пирожок, или гренки с сыром (стр. 84). 

Приготовление оттяжки. Мясо с наибольшим содержа- 
нием крови пропустить через мясорубку, залить холод- 
ной водой (1,5—2 л воды на 1 хг мяса) и поставить в XO- 
лодное место. Через 1—2 часа добавить слегка взбитые 
личные белки, соль и хорошо перемешать. Отдельно под- 
жарить непосредственно на плите разрезанные пополам 
коренья и репчатый лук до коричневого цвета. 


Мясо пропустить несколько раз через мясорубку, сме- 
шать с мелко нарубленным пассерованным луком, раз- 
мягченным сливочным маслом, сырыми яйцами, солью, 
перцем (можно добавить 10—12 г холодной воды). Разде- 
лать фрикадельки в форме шариков по 8—10 г и варить в 
бульоне или подсоленной воде 5—6 мин. Фрикадельки 
хранить в бульоне на мармите. При отпуске положить 
фрикадельки в тарелку и налить в нее бульон. 


Сварить мясной прозрачный бульон. За 10—12 мин. до 
отпуска опустить сырые пельмени в горячую воду на 
3—5 сек. (для удаления остатков муки), после чего зало- 
жить их в кипящий бульон и варить при слабом кипении 
до тех пор, пока они не всплывут. 

При отпуске готовые пельмени (10—12 шт.) вместе с 
бульоном поместить в тарелку, долить прозрачный мяс- 
ной бульон и посыпать мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа. 

Технология приготовления сибирских пельменей описана 
на стр. 322. 
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Курица 100 или куриные кости 300, 
яйцо (белки) для оттяжки Ме шт 
морковь 5, петрушка 5, лук penaa- 


КУРИНЫЙ БУЛЬОН 
C КУРНИКОМ 


тый 5, соль по вкусу. 


280 


Бульон куриный (рецепт № 279) 
ији няс 8, (рецект № 216). 406, 
цыпленок 70, морковь 30, репа 20, 
сельдерей 10, лук-порей 15, cano- 
скал капуста 60, масло сливочное 5, 


БУЛЬОН С ЦЫПЛЕНКОМ 
И ОВОЩАМИ В ГОРШОЧКЕ 


соль по вкусу. 


БУЛЬОН С ЯЙЦОМ 
281 И ГРЕНКАМИ 


Бульон мясной (рецепт № 276), ky- 
риный (рецепт № 279) или из дичи 


рецепт № 283) 400, яйцо 1 шт. 


ла гренков: хлеб пшеничный 50, 


сыр 15, масло сливочное 5. 
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Бульон куриный (рецепт № 279) 
или из дичи (рецепт № 283) 400. 
Для кнельной массы: мясо рябчика 
или курицы 60, молоко 30, масло 
сливочное 4, яйцо (белки) 7, соль по 


вкусу. 


БУЛЬОН С КНЕЛЯМИ 
ИЗ ПТИЦЫ И ПИРОЖКАМИ 


Бульон с яйцом 


Недостаточно прозрачный куриный бульон осветлить так 
же, как мясной (стр. 83). Оттяжку приготовить из мелко 
нарубленных куриных костей и зачисток, в которые д0- 
бавить яичный белок, немного холодного бульона или 
воды и соль. Готовому бульону дать отстояться, снять 
жир и процедить через частое сито или салфетку. При 
отпуске мякоть вареной курицы нарезать на кусочки, по- 
ложить в чашку и налить бульон. Отдельно дать курник, 
кулебяку, пирожки или гренки. 


В горшочек положить порцию сырого цыпленка, морковь, 
репу и другие овощи, нарезанные дольками, лук-порей и 
савойскую капусту (предварительно ошпаренную). Гор- 
шочек с овощами залить прозрачным бульоном, добавить 
растопленное сливочное масло (без отстоя), закрыть гор- 
шочек крышкой и поставить в жарочный шкаф на 35— 
45 мин. Отпускать в закрытом горшочке. Отдельно можно 
дать пирожки. 


Сварить бульон мясной, куриный или из дичи и яйцо 
«в мешочек»; очищенное яйцо хранить в бульоне на мар- 
мите. При отпуске налить в подогретую тарелку бульон, 
положить яйцо. Бульон можно дать в бульонной чашке 
вместе с яйцом или положить яйцо отдельно в метал- 
лическую мисочку. Отдельно дать гренки с сыром. 
Приготовление гренков. Пшеничный хлеб нарезать лом- 
тиками толщиной около 0,5 см, уложить на лист, посы- 
пать тертым сыром, сбрызнуть маслом, подсушить и 
слегка подрумянить в жарочном шкафу. 


Приготовление кнелей. Мясо рябчика или курицы 
(филе) нарезать, пропустить через мясорубку, протироч- 
ную машину или протереть через сито. Полученную 
массу положить в кастрюлю, поставить ее на лед и взби- 
вать веселкой, постепенно добавляя яичный белок и вли- 
вая в 5—6 приемов охлажденное молоко. Взбивание про- 
должать до получения однородной пышной массы (масса 
должна сползать с веселки). Разделать кнели при по- 
мощи двух чайных ложек или, выпустить их в виде ма- 
леньких пуговок из бумажной трубочки на смазанный 
маслом противень. Подготовленные кнели залить горя- 
чей водой и нагреть до кипения. Готовые кнели вынуть 
шумовкой из воды, залить небольшим количеством кури- 
ного бульона и хранить на водяной бане. При отпуске в 
тарелку положить кнели и налить бульон, приготовлен- 
ный, как описано в рецепте «Бульон из дичи со слоеными 
пирожками» (стр. 85). Натуральный бульон из дичи го- 
товят только в том случае, если дичь варят для приготов- 
ления холодных блюд или имеют в наличии достаточное 
количество пищевых отходов после приготовления вто- 
рых блюд — например котлет из рябчиков, фазана и ар. 
В бульон можно добавить предварительно ошпаренные 
кипятком листики петрушки или сваренный шпинат. 


БУЛЬОН ИЗ ДИЧИ CO СЛОЕ- 
НЫМИ ПИРОЖКАМИ 


Мясной или куриный бульон 400, 
рябчик 1/, шт. яйцо (белки) для от: 
тяжки 1/5 шт, морковь 5, петрушка 
4, лук репчатый 4, соль по вкусу. 


БУЛЬОН СВЕКОЛЬНЫЙ (БОР- 
284 шок) с ОСТРЫМИ ГРЕНКАМИ 


Кости мясные 200, мясо для от- 
тяжки 30, рябчик для оттяжки 
У, шт. морковь 5, петрушка 5, сель 
дерей 5, лук 4, свекла 100, яйцо 
(белки) для оттяжки '/з шт. уксус 
9%-ный 8, соль по вкусу. 

Для гренхов: хлеб пшеничный 50, 
сыр 20, яйцо !/5 шт. томат-паста 4, 
масло сливочное 5, перец красный 
острый, 


285 вульон с овощами 


Бульон мясной (рецепт № 276), ку- 
риный (рецепт № 279) или из дичи 
(рецепт № 283) 400, капуста бело- 
кочанная 30, морковь 40, репа, 
брюква 20, петрушка, пастернак 20, 
сельдерей 5, лук-порей 20, шпинат 
или салат 10, масло сливочное 5, 
соль по вкусу. 


БУЛЬОН С ЛАПШОЙ 
286 или ВЕРМИШЕЛЬЮ 


Бульон мясной (рецепт № 276), xy- 
риный (рецепт № 279) или из дичи 
(рецепт № 283) 400, лапша или 
вермишель 40, соль. 


Мясной или куриный бульон (стр. 83) осветлить; от- 
тяжку лучше всего приготовить из костей рябчиков, тете- 
рева или куропатки. Такой бульон очень ароматный. Хра- 
нить его нужно на мармите. Отпускать бульон в чашке 
или тарелке; отдельно дать пирожки слоеные с мясными 
и овощными начинками или гренки. 


Приготовить мясной бульон, процедить его и осветлить 
(стр. 83). Оттяжку приготовить из дичи, тонко нарезан- 
ной свеклы, уксуса и яичных белков. После введения от- 
тяжки бульон нагреть до кипения и варить в течение 15— 
20 мин., в конце варки заправить красным острым пер- 
цем. Для улучшения вкуса в бульон можно добавить не- 
большое количество сахара. С готового бульона снять 
жир, а затем процедить. Отпускать борщок в бульонной 
чашке; отдельно подать острые гренки. К бульону можно 
также подать пирожки или гренки из слоеного теста. 
Приготовление острых гренков. Из белого хлеба наре- 
зать куски в форме прямоугольников размером 4 Х 6cm, 
толщиной около 0,5 см и слегка обжарить их на масле. 
Сыр натереть на терке и смешать с томатом-пастой, яй- 
цом и маслом; для большей остроты добавить красный 
острый перец. Полученную массу аккуратно намазать 
на поджаренные ломтики хлеба, уложить их на лист и за- 
печь в жарочном шкафу. 


Коренья и лук-порей нашинковать соломкой и все вместе 
слегка спассеровать с маслом. Тонко нашинкованную ка- 
пусту ошпарить, облить холодной водой. Пассерованные 
овощи и капусту сложить в сотейник, залить бульоном 
(овощи должны быть только покрыты бульоном), на- 
крыть посуду крышкой и тушить при слабом кипении 
15—20 мин. За 5—6 мин. до окончания их варки добавить 
нарезанные листья шпината (при массовом производстве 
шпинат отварить отдельно). В тарелку положить порцию 
овощей вместе с бульоном, в котором они тушились, до- 
бавить шпинат (если он был отварен отдельно) и налить 
прозрачный бульон. 


Лапшу или вермишель положить в кипящую подсолен- 
ную воду и варить при слабом кипении: вермишель — 
10—12 мин., лапшу — 12—20 мин. При варке вермишели 
и лапши воды взять в 6—8 раз больше по отношению к 
их весу, для того чтобы после варки макаронные изделия 
не промывать (промытые вермишель и лапша невкусны 
и менее стойки при хранении). При массовой реализа- 
ции бульона вермишель или лапшу залить небольшим 
количеством горячего прозрачного бульона и хранить на 
мармите по мере реализации. Лапшу или вермишель по- 
ложить в тарелку и залить бульоном. 

Так же можно приготовить бульон с домашней лапшой 
(стр. 82). 
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БУЛЬОН С МУЧНЫМИ 
287 ИЛИ МАННЫМИ КЛЕЦКАМИ 


Бульон мясной (рецепт № 276), ку- 
риный (рецепт № 279) или из дичи 
(рецепт № 283) 400, зелень. 

Йля клецек: мука 40 или крупа 
манная 30, масло сливочное 5, 
яйцо 14, бульон 60, соль по вкусу. 


УХА ИЗ СТЕРЛЯДИ 
С РАССТЕГАЕМ 


Бульон (уха, рецепт № 289) 400, 
стерлядь 95, масло сливочное 2, 
морковь 5, лимон У шт. соль, пе’ 
рец горошком по вкусу, зелень. 


Расстегай 


289 УХА С КУЛЕБЯКОЙ 


Ерши или окуни, или рыбные пи- 
щевые отходы 150, икра паюсная 
8, петрушка 5, сельдерей 5, лук 10, 
соль по вкусу. 


Кулебяка 
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Приготовление клецек. Разделать и сварить клецки 
(стр. 82), вынуть их из воды, положить на сито, накрыть 
влажной марлей и хранить в холодном месте. При мас- 
совой реализации бульона клецки хранить в бульоне на 
мармите. Прогретые клецки положить в тарелку и за- 
лить бульоном 

В бульон можно добавить листики петрушки, ошпарен- 
ные кипятком. 


Стерлядь, жир которой имеет желтую окраску, очистить, 
выпотрошить и промыть. Соскоблить ножом с кожи 
слизь, протереть рыбу салфеткой, ошпарить кипятком и 
через 20—30 сек. промыть холодной водой. В порцион- 
ную миску налить уху (см. ниже), вскипятить ее, поло- 
жить куски стерляди, перец горошком и варить 10— 
15 мин. Появляющуюся пену удалять, оставляя блестки 
жира. Если на поверхности ухи мало жира, нужно из- 
мельченную на терке морковь спассеровать на масле и 
влить несколько капель этого масла в бульон. С готовой 
стерляди удалить хрящи и отпускать в той же миске, в 
которой она варилась, или в подогретой тарелке, в кото- 
рую положить кусок стерляди и налить рыбный бульон. 
На розетке дать ломтик лимона и мелко нарезанную зе- 
лень петрушки или укропа. 

К ухе рекомендуется подавать расстегаи или кулебяку 
с рыбой и визигой или расстегай с рыбой. 


Рыбный прозрачный бульон лучше всего готовить из 
живой рыбы речных пород. Бульон из рыбы мороженой 
или прудовой, пахнущей тиной, менее вкусен. 

Лучшей речной рыбой для навара считается мелкая рыба: 
ерши, пескари, окуни, но рыбный бульон для ухи можно 
приготовить и из пищевых отходов судака, сига, налима, 
нельмы и других речных рыб. 

Сварить рыбный бульон как обычно (стр. 66), процедить 
его и осветлить. Для этого приготовленную оттяжку из 
икры влить в бульон, размешать, закрыть посуду крыш- 
кой, нагреть до кипения. удалить пену и продолжать 
варку при слабом кипении 15—20 мин. Готовую уху 
снять и дать ей отстояться (оттяжка оседает на дно), 
а затем процедить. При изготовлении большого количе- 
ства ухи оттяжку можно вводить в два приема. При варке 
в бульон следует добавить стебли петрушки и сельде- 
рея, которые придают бульону (ухе) приятный аромат 
и красивый зеленоватый оттенок. Отпускать уху в буль- 
онной чашке или в тарелке; на пирожковой тарелке ре- 
комендуется дать расстегаи или кулебяку с визигой или 
рыбной начинкой. 

Приготовление оттяжки. Икру растереть в ступке, по- 
степенно прибавляя воду (1—2 ложки), до тех пор, пока 
не получится однородная масса (икринки должны быть 
тщательно растерты). После этого массу развести холод- 
ной водой (4—5 л воды на 1 хг икры) и добавить соль. 


УХА ИЗ СТЕРЛАДИ 
С ПЕЧЕНЬЮ НАЛИМА 
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Печень налима 25, лимонный сок по 
вкусу, остальные продукты те же, 
что и для рецепта № 288. 


УХА ИЗ НАЛИМА 
291 С РАССТЕГАЕМ 


Уха (рецепт № 289) 400, налим и 
печень 90, лимон У mT., соль, перец 
торошком по вкусу, зелень. 


292 уха БУРЛАЦНАЯ 


Рыба — мелочь (ерши, окуни) 150, 
судак 65, налим без кожи 60, кар" 
тофель 150, лук 25, петрушка 5, 
масло сливочное 10, зелень, специи, 
соль. 


293 УХА РОСТОВСКАЯ 


Судак свежий 95, кости рыбные 150, 
картофель 150, петрушка 20, лук 25, 
помидоры свежие 85, масло сливоч- 
ное 10, зелень, специи, соль 


294 yxa РЫБАЦКАЯ 


Продукты такие же, как и для ухи 
бурлацкой (рецепт № 292), за nc- 
ключением картофеля и сливочного 
масла. 


ГРИБНОЙ БУЛЬОН 
C РАССТЕГАЕМ 


Грибы белые сушеные 10, морковь 
4, лук-порей или репчатый 5, net- 
рушка 3, специи, соль. 


Эту уху приготовить и отпускать так же, как уху из стер- 
ляди с расстегаем (стр. 86), но перед подачей в миску 
с ухой добавить кусок печени налима. 

При изготовлении ухи из стерляди печень налима пред- 
варительно припускают в подсоленной воде, в которую 
добавляют лимонный сок. 


С налима снять кожу, отделить печень, промыть, наре- 
зать на куски и ошпарить. Сварить налима так же, как 
стерлядь. Печень припустить отдельно в подсоленной 
воде с добавлением лимонного сока. Отпускать уху с ку- 
ском рыбы и печени. Отдельно дать ломтик лимона и 
мелко нарезанную зелень. К ухе рекомендуется подать 
расстегаи с визигой. 


Бульон, сваренный из мелкой рыбы и пищевых отходов 
налима и судака, процедить, положить в него целые 
клубни очищенного картофеля и головки очищенного 
лука и варить. За 10—15 мин. до окончания варки доба- 
вить куски рыбы, перец, лавровый лист, соль, сливочное 
масло (не обязательно). 

Отпускать бульон с кусками рыбы, картофелем, луком 
и зеленью. 

Бурлацкую уху можно приготовить таким же способом 
из сома и щуки, сазана и другой рыбы. 


В процеженный бульон из рыбных костей заложить кар- 
тофель, лук и петрушку, нарезанные дольками, и варить 
20—25 мин. За 10—15 мин. до окончания варки в бульон 
положить куски судака, помидоры и специи. По оконча- 
нии варки в уху добавить сливочное масло. Отпускать 
уху так же, как бурлацкую (см. выше). 


Сварить живую мелкую рыбу речных пород. Готовый 
рыбный навар процедить, добавить в него головки очи- 
щенного репчатого лука и варить 20—25 мин. После 
этого в бульон положить куски крупной рыбы (лучше 
всего стерлядь), перец горошком, лавровый лист, соль и 
все это варить при слабом кипении и периодическом уда- 
лении пены с поверхности бульона до момента готовно- 
сти рыбы. Отпускать рыбацкую уху следует так же, как 
бурлацкую. 


Сварить грибной бульон с луком репчатым или пореем, 
морковью, петрушкой. За 10—15 мин. до готовности гри- 
бов положить в бульон лавровый лист, перец горошком 
и посолить. Готовый бульон процедить. Вареные грибы 
использовать для начинки расстегая. Отпускать бульон 
в чашках, подать к нему расстегай, кулебяку или жаре- 
ный пирог с грибами. 
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296 СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛА 


Картофель 180, лук-порей 20, буль- 
он 350, масло сливочное 10, молоко 


75, мука 8, яйцо (желток) 


соль по вкусу, зелень. 


Пирожки 


291 СУП-ПЮРЕ ИЗ МОРКОВИ 


Морковь 150, бульон 350, рис 


Ма шт. 


10, 


мука 10, масло сливочное 10, моло“ 
ко 75, яйцо (желток) '/s шт. соль. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ЦВЕТНОЙ 
298 КАПУСТЫ 


Капуста цветная 75, бульон 350, 
мука 20, масло сливочное 20, моло’ 
ко 75, яйцо (желток) Уа mr, соль 


по вкусу. 


299 суп-пюре из помидоров 


Помидоры 150, лук-порей 10, буль- 
он 350, мука 20, рис 10, масло сли- 


вочное 20, 
вкусу. 
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сметана 40, 


соль 


по 


Лук-порей (белую часть) нашинковать и спассеровать 
на масле, залить бульоном, добавить нарезанный карто- 
фель и варить в закрытой посуде, затем протереть через 
сито вместе с отваром, смешать с белым соусом (под бе- 
лым соуссм понимается подсушенная мука, разведенная 
бульоном и проваренная в течение 15—20 мин.; готовый 
соус нужно процедить) и варить 15—20 мин., удаляя 
пену. Суп процедить через сито, вскипятить и, сняв с 
огня, поставить на мармит. Заправить суп яично-молоч- 
ной смесью, солью, кусочками сливочного масла и раз- 
мешать до образования однородной массы. В тарелку с 
супом положить ошпаренные листики петрушки (2—3 г). 
Отдельно дать пирожки. 

Приготовление яично-молочной смеси. В сырые яичные 
желтки, помешивая, постепенно прибавлять горячее мо- 
локо и проварить смесь на слабом огне (не доведя до ки- 
пения) или на водяной бане, чтобы она несколько загу- 
стела, затем процедить. 


Нарезанную морковь припустить в закрытой посуде с 
небольшим количеством бульона и сливочного масла, за- 
тем протереть. В остальном готовить суп так же, как из 
картофеля. При отпуске в тарелку положить отварной 
рис и налить суп. 


Кочаны цветной капусты разделить на мелкие соцветия 
и сварить в бульоне. Вареную капусту протереть (часть 
соцветий оставить для гарнира), смешать с белым соу- 
сом и варить 15—20 мин., удаляя пену. Суп процедить 
через сито, вскипятить, заправить яично-молочной 
смесью (см. выше), солью, кусочками сливочного масла 
и размешивать до образования однородной массы. В та- 
релку с супом положить соцветия отварной капусты. 
Этот суп можно приготовить также на молоке, 


Слегка спассерованный на масле лук-порей и нарезан- 
ные помидоры припустить и протереть через сито. В до- 
веденный до кипения белый соус, приготовленный без 
жира, положить помидоры и варить их 15—20 мин., yga- 
ляя пену. Готовый суп процедить, заправить солью, 
сметаной, кусочками сливочного масла и размешать до 
образования однородной массы. При отпуске в тарелку 
с супом положить отваренный рис. Суп-пюре из помидо- 
ров можно также приготовить на молоке и подать к 
нему гренки (18 г). В этих случаях пассерованную муку 
нужно развести горячим молоком, а затем уже добавить 
бульон и протертые овощи, что предохраняет молоко от 
свертывания. 


Борщ московский 
(рецепт № 224) 


Суп-пюре из разных 
овощей (рецепт № 302) 


Солянка из осетрины 
(рецепт № 237) 


СУП-ПЮРЕ ИЗ КАБАЧКОВ 
900 ИЛИ ТЫНВЫ 


Кабачки или тыква 200, лук-порей 
30, бульон 350, мука 12, масло сли 
вочное 12, молоко 75, яйцо (желток) 
ifs шт, гренки 18, соль по вкусу. 


901 СУП-ПЮРЕ ИЗ СПАРЖИ 


Спаржа мелкая 55, бульон 350, мас- 
ло сливочное 20, мука 20, молоко 
100 или сливки 75, яйцо (желток) 
У. mr, гренки 18, соль по вкусу. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ РАЗНЫХ 
302 овощей 


Молоко 250, бульон или отвар 150, 
морковь 30, капуста белокочанная 
40, картофель 40, репа или брюква 
30, горошек свежий 10, лук репча 
тый и порей по 10, мука 10, масло 
сливочное 10, сливки 50 или мо 
локо 75, соль по вкусу. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ СВЕЖИХ 


303 гривов 


Шампиньоны 50 или грибы белые, 
или сморчки 75, бульон 350, мука 20, 
масло сливочное 20, молоко 75, яйцо 
(желток) 'ћ mT, соль по вкусу. 


304 суп-пюре из ГОРОШКА 


Горошек зеленый консервирован 
ный 50 или лопаточки горошка 90, 
бульон или отвар 350, мука 20, mac- 
ло сливочное 20, молоко 75, яйцо 
(желток) Уа шт. соль по вкусу. 


Лук-порей слегка спассеровать, соединить с нарезан- 
ными кусочками кабачков или тыквы, залить бульоном 
или водой, добавить масло, немного соли и припустить. 
Овощи протереть и приготовить из них суп так же, как 
из картофеля. Отдельно дать гренки. Этот суп можно 
также приготовить на молоке. 


Спаржу очистить, головки ее (15—20 г на порцию) сва- 
рить, а остальную спаржу нарезать или пропустить через 
протирочную машину, смешать с белым соусом и варить. 
Спустя 20—25 мин. суп процедить через сито, протирая 
спаржу, развести бульоном до консистенции супа-пюре 
(учитывая, что в суп будет добавлена заправка, состоя- 
щая из молока), вскипятить и заправить яично-молочной 
смесью и маслом. При отпуске в тарелку положить 
головки спаржи и налить суп. Отдельно подать гренки. 
Суп этот можно готовить на молочном соусе. 


Лук нашинковать и слегка спассеровать с маслом, затем 
присоединить нарезанные пластинками морковь, репу или 
брюкву, капусту (брюкву и капусту ошпарить кипятком 
для удаления горечи), горошек и припустить в бульоне. 
Протертые овощи соединить с процеженным молочным 
соусом, развести бульоном или отваром, вскипятить и, 
сняв с огня, заправить маслом и сливками. Отдельно 
приготовить гарнир из моркови, репы, нарезанных куби- 
ками, и горошка (по 15—20 г на порцию). К супу можно 
дать гренки. 


Отобрать для гарнира мелкие шляпки свежих белых 
грибов или шампиньонов (15 2) и припустить в бульоне. 
Остальные грибы пропустить через мясорубку, поло- 
жить в сотейник, добавить сливочное масло и тушить 
20—30 мин. Тушеные грибы соединить с белым соусом 
и варить 20—25 мин. удаляя пену. После этого массу 
пропустить через протирочную машину, вновь довести 
до кипения и, сняв с огня, поместить на мармит. Запра- 
вить суп смесью из яичных желтков и молока (стр. 88), 
соединить с кусочком сливочного масла. В тарелку с 
супом положить тонко нарезанные шляпки припущен- 
ных грибов. Этот суп можно приготовить на молоке. 
При изготовлении супа из сморчков их следует проки- 
пятить в течение 5—6 мин., промыть и пропустить через 
мясорубку (отвар от сморчков не используется). 


Зеленый горошек сварить (часть вареного горошка оста- 
вить для гарнира) и вместе с жидкостью протереть. Эту 
массу смешать с белым соусом и варить 15—20 мин.; за- 
править суп так же, как суп-пюре из картофеля. В та- 
релку с супом положить вареный зеленый горошек. Этот 
суп можно приготовить на молоке. 
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905 СУП-ПЮРЕ ИЗ КУКУРУЗЫ 


Кукуруза 240, мука 10, бульон 350, 
масло сливочное 20, молоко 75, яйцо 
(желток) Уа шт. соль по вкусу. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ДОМАШНЕЙ 
ПТИЦЫ ИЛИ ДИЧИ 


Курица, цыплята, индейка или ут- 
ка 75 или рябчик tha шт. тетерев 
ils шт. морковь 10, петрушка 10, 
лук репчатый 10, мука 20, масло 
сливочное 20, молоко 75, яйцо (жел- 
ток) Уа шт, соль по вкусу. 


СУП-ПЮРЕ ГОРОХОВЫЙ 
307 ИЗ КОНЦЕНТРАТОВ 


Брикет гороховый или фасолевый 
75, вода или мясной бульон 600. 


308 СУП-ПЮРЕ ИЗ РАКОВ 


Бульон 350, раки мелкие 2 шт. мор. 
ковь 15, петрушка 15, лук penga- 
тый 10, томат-пюре 10, сухое белое 
вино 15, мука 20, масло сливочное 
25, молоко 75, яйцо (желток) '/з mT., 
соль по вкусу. 

Для кнельной массы: судак (филе) 
30, молоко 30, хлеб пшеничный (мя 
киш) 7, яйцо (белки) 9, соль по 
вкусу. 


Фаршированные каркасы раков 
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Сварить в слегка подсоленной воде свежую или консер- 
вированную кукурузу (часть кукурузы оставить для гар- 
нира), протереть ее, соединить с белым или молочным 
соусом и вскипятить. Когда суп приобретает необходи- 
мую консистенцию, заправить его так же, как и суп-пюре 
из картофеля. В тарелку с супом положить вареную ку- 
курузу. Суп-пюре из кукурузы можно также приготовить 
на молоке. 


Птицу сварить с кореньями. Мясо, кроме филе (12— 
15 г), измельчить на мясорубке, потом растереть с He- 
большим количеством холодного бульона. Процеженный 
белый соус соединить при помешивании с протертым 
мясом и вскипятить. Заправить суп смесью из яичных 
желтков и молока и куском масла. В тарелку с супом 
положить филе птицы, нарезанное короткой соломкой. 
Суп этот можно также приготовить из дичи. Для боль- 
шей ароматизации супа дичь слегка обжарить, а потом 
варить. Суп из домашней птицы и дичи можно пригото- 
вить на молоке. 


Измельченные брикеты горохового или фасолевого супа 
положить в горячую воду или мясной бульон, хорошо 
размешать и варить 15—20 мин. 

При отпуске отдельно подать гренки (мелко нарезан- 
ный и подсушенный пшеничный хлеб). 


Морковь, петрушку, репчатый лук тонко нашинковать 
и спассеровать на масле в сотейнике, добавить промытые 
раки и, помешивая, пассеровать 3—5 мин. Затем влить 
сухое белое вино и бульон (100 г на порцию), добавить 
томат-пюре, закрыть посуду крышкой и припускать 8— 
10 мин. У вареных раков отделить шейки, клешни, кар- 
касы и ножки. Внутренности удалить. Один каркас оста- 
вить для гарнира. Шейки и клешни очистить от кожуры. 
Всю кожуру и ножки использовать для приготовления 
ракового масла (стр. 76). Белый соус соединить с бульо- 
ном, протертыми кореньями, оставшимися от припуска- 
ния раков, и варить 15—20 мин. Готовый суп процедить, 
вновь довести до кипения, заправить смесью из яичных 
желтков и молока (стр. 88), добавить раковое масло и 
размешать до образования однородной массы. 

При отпуске в тарелку положить прогретый в бульоне 
гарнир (фаршированные каркасы раков, кнели из кнель- 
ной массы, очищенные шейки и клешни) и налить суп. 
Отдельно можно подать расстегаи с визигой и рыбой. 
Приготовление гарнира. Каркасы раков наполнить 
кнельной массой (стр. 76). Из нее же сделать кнели в 
форме раковых шеек, выпуская массу из бумажной тру- 
бочки на противень, смазанный сливочным маслом. Фар- 
шированные каркасы раков и кнели сварить в бульоне 
или в подсоленной воде. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ 
ИЛИ КУРИНОЙ ПЕЧЕНКИ 


Печенка телячья или куриная 50, 
морковь 20, петрушка 10, лук 20, 
бульон 350, мука 20, масло сливоч: 
ное 20, молоко 75, яйцо (желток) 
"а mT, гренки 18, соль по вкусу. 


910 СУП-ПЮРЕ ИЗ КОНСЕРВОВ 


Мясные консервы 35—50, капуста 
свежая 50, картофель 60, морковь 
40, лук репчатый 20, горошек зеле- 
ный 20, овощной отвар 350, мука 10, 
масло сливочное 10. 


Телячью или куриную печенку нарезать мелкими кусоч- 
ками, ошпарить кипятком, промыть и слегка поджарить 
вместе с пассерованными кореньями и луком, а затем 
припустить и протереть на машине или через сито. Про- 
цеженный белый соус соединить с протертой печенкой, 
тщательно размешать до образования однородной массы 
и вскипятить. Заправить суп смесью из яичных желтков 
и молока и кусочками сливочного масла. Отпускать с 
гренками. 

Суп-пюре из телячьей или куриной печенки можно 
также приготовить на молоке. 


Подготовленные лук и морковь спассеровать на жире из 
консервов, добавить мясные консервы, картофель, ка- 


пусту, зеленый горошек, немного отвара и припустить до 
готовности. Припущенные продукты пропустить через 
мясорубку и соединить с белым соусом, прокипятить 
5—10 мин. и процедить. 

При отпуске добавить кусочек масла. К супу можно по- 
давать гренки. 


СУП МОЛОЧНЫЙ С ЛАПШОЙ 
911 ИЛИ ВЕРМИШЕЛЬЮ 


Молоко 350, вода 110, лапша, вер- 
мишель, макароны, звездочки, ушки 
и др. 40, масло сливочное 5, сахар 5, 
соль по вкусу 


312 СУП МОЛОЧНЫЙ C КЛЕЦКАМИ 


Молоко 350, вода 110, macao сли 
вочное 5, сахар 5, соль по вкусу. 
Для клецек: мука 40 или крупа ман 
ная 30, масло сливочное 8, яйцо 
\ шт, вода 60, соль по вкусу. 


Лапшу и другие макаронные изделия перебрать, всыпать 
в кипяток и варить 3—5 мин. Затем откинуть их на сито 
и положить в кипящее молоко, разбавленное водой, и ва- 
рить при слабом кипении. 

Перед окончанием варки добавить соль, сахар и масло; 
последнее можно положить в тарелку. Так же можно 
приготовить молочный суп с лапшой домашнего изготов- 
ления (стр 82). 


Сварить клецки с небольшим количеством молока; 
остальное молоко вскипятить, заправить солью, сахаром 
и хранить горячим на мармите. При отпуске в тарелку 
положить клецки вместе с молоком, в котором они вари- 
лись, налить горячее молоко и добавить масло. 
Приготовление мучных или манных клецек. В кастрюлю 
с молоком положить масло, соль и поставить ее на огонь; 
как только жидкость закипит, всыпать муку, предвари- 
тельно просеянную, хорошо вымесить тесто лопаткой и, 
мешая, проварить на огне несколько минут. Снять тесто 
с огня, ввести сырые яйца по 1—2 шт., каждый раз тща- 
тельно вымешивая тесто. Клецки разделать посредством 
двух ложек; при формовке столовой ложкой клецки по- 
лучаются крупные, десертной — среднего размера и чай- 
ной — мелкие. Клецки можно разделать на доске, посы- 
панной мукой. Для этого из теста сделать длинные ба- 
тоны толщиной до 2—3 см, сверху немножко сплющить 
их ножом, а затем нарезать клецки. 
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СУП МОЛОЧНЫЙ С ПШЕНОМ 
913 или ЯЧНЕВОЙ КРУПОЙ 


Молоко 350, вода 100, пшено или 
ячневая крупа 40, масло сливочное 
5, сахар 5, соль по вкусу. 


СУП МОЛОЧНЫЙ С КАРТОФЕ- 
314 NEM И ОВОЦАМИ 


Молоко 250, вода 150, капуста цвет- 
ная 50, репа 15, морковь 20, лук- 
порей 20, картофель 75, горошек 
консервированный 15, масло слигоч- 
ное 10, соль по вкусу, 


СУП МОЛОЧНЫЙ С КАРТОФЕ- 
915 ЛЕМ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 


Молоко 250, овощной отвар 150, 
морковь 20, репа 10, петрушка, 
сельдерей 10, лук-порей 20, карто- 
фель 80, горошек свежий или кон- 
сервированный 40, сливочное масло 
10, соль по вкусу, зелень 


СУП МОЛОЧНЫЙ С КАРТОФЕ- 
316 лем и КАБАЧКАМИ 


Молоко 400, картофель 125, кабачки 
75, масло сливочное 3, хлеб пше- 
ничный 30, соль по вкусу. 


СУП МОЛОЧНЫЙ С ЦВЕТНОЙ 
917. капустой 


Капуста цветная 75, картофель 60, 
листики шпината или салата 10, 
остальные продукты те же, что на 
суп картофельный с горошком (ре- 
цепт № 315), кроме зеленого го- 
рошка и картофеля. 


318 суп молочный с тыквой 


Молоко 400, тыква 120, крупа ман 
ная 10, масло сливочное 5, сахар 5, 
соль по вкусу. 
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Перебранное, промытое пшено варить в кипящей воде 
2—3 мин., откинуть на сито, дать стечь воде, положить 
в горячее молоко и варить при слабом кипении 25 мин. 
Отпускать с кусочком сливочного масла. 

Ячневую крупу засыпать в кипящее молоко и варить до 
готовности. 

Суп заправить сахаром и солью. 


Морковь и репу, нарезанные брусочками, и шинкован- 
ный лук-порей слегка спассеровать на жире. Цветную 
капусту разделить на соцветия и сварить в небольшом 
количестве воды. Подготовленные овощи залить горячим 
молоком и водой, добавить картофель, нарезанный бру- 
сочками, и варить при слабом кипении до готовности, 
За 2—3 мин. до окончания варки добавить консервиро- 
ванный горошек вместе с соком и отдельно сваренную 
цветную капусту. При отпуске в тарелку с супом поло- 
жить кусочек сливочного масла. 


Зеленый горошек отварить в воде. Коренья и лук наре- 
зать мелкими кубиками и слегка спассеровать со сливоч- 
ным маслом, положить в горячий отвар от горошка и дать 
закипеть. Затем влить в горячее молоко, добавить наре- 
занный картофель, зеленый горошек, посолить и варить 
на слабом огне 10—15 мин. 

Отпускать суп с мелко измельченной зеленью петрушки 
или укропа. 


Нарезанный картофель брусочками или дольками поло- 
жить в горячее молоко и варить 10—12 мин., затем доба- 
вить кабачки, нарезанные брусочками, посолить и варить 
при слабом кипении до готовности, При отпуске от- 
дельно подать гренки (мелко нарезанный и подсушен- 
ный пшеничный хлеб). 


Морковь, петрушку, репу, лук-порей нарезать соломкой 
или брусочками, слегка спассеровать с маслом, положить 
в горячую воду или бульон и дать закипеть, затем поло- 
жить небольшие соцветия цветной капусты, картофель, 
нарезанный брусочками, посолить и варить 15—20 мин. 
В конце варки добавить в суп нарезанные листики шпи- 
ната или салата, после чего влить горячее молоко. 
Отпускать с мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа. 


Тыкву, нарезанную кубиками или брусочками, припу- 
стить с маслом в собственном соку (перемешивая, чтобы 
не пригорела), прибавив сахар и соль, после чего соеди- 
нить с горячим молоком и варить на слабом огне 10— 
15 мин. В кипящий суп добавить манную крупу. От- 
дельно к супу можно дать гренки. 


319 ОКРОШКА MACHAA 


Квас хлебный 300, говядина 80, лук 
зеленый 30, огурцы 60, сметана 40, 
яйцо У; шт. сахар 5, горчица гото- 
вая 2, соль по вкусу, зелень. 


320 окрошнА СБОРНАЯ МЯСНАЯ 


Квас хлебный 300, говядина 40, те 
лятина 30, ветчина вареная (окорок) 
30, лук зеленый 30, огурцы 60, сме 
тана 40, яйцо '/2 шт. сахар 5, гор 
чица готовая 2, соль по вкусу. 


ОКРОШКА С ДИЧЬЮ 
321 и телятиной 


Рябчик и куропатка серая Уа шт 
(готовое филе 40), телятина гото- 
вая 30, остальные продукты, как на 
окрошку мясную. 


922 ОКРОШНА РЫБНАЯ 


Рыба вареная (филе без костей) 50, 
остальные продукты те же, что 
и для окрошки мясной (рецепт 
№ 319), за исключением говядины 


323 окрошка ОВОЩНАЯ 


Квас хлебный 300, морковь 20, кар 
тофель 75, репа брюква 10, pe- 
дис 20, лук зеленый 30, огурцы све- 
жиє 65, сметана 30, яйцо |, шт. 
укроп 4, горчица 2, сахар 5, соль 
по вкусу. 


Первый способ. Охлажденное вареное мясо и очи- 
щенные от кожицы свежие огурцы нарезать мелкими ку- 
биками или короткой соломкой (1,5—2 см). Зеленый лук 
тонко нашинковать и растирать с небольшим количе- 
ством соли до тех пор, пока не появится сок. Яйца сва- 
рить вкрутую, нарубить или мелко нашинковать. При 
отпуске в сметану положить подготовленные яйца, зеле- 
ный лук, горчицу, сахар, соль, хорошо перемешать и раз- 
вести квасом. В эту смесь добавить остальные подготов- 
ленные продукты, снова размешать, после чего от- 
пускать, посыпав зеленью. 

Второй способ. Если приготовляют очень много пор- 
ций окрошки, то в сметану нужно положить все подго- 
товленные продукты, влить немного квасу, размешать и 
хранить на льду. При отпуске в тарелку положить подго- 
товленные продукты, налить квас и посыпать зеленью. 


Телятину поджарить или сварить; в остальном пригото- 
вить и отпускать эту окрошку так же, как и мясную 
(см. выше). Набор мясных продуктов в пределах нормы 
допускается изменять Например, в состав окрошки мо- 
жет входить вареный свежий или соленый язык, нежир- 
ная баранина и т. д. 


Телятину и дичь поджарить или сварить, после чего охла- 
дить, зачистить и нарезать мелкими кубиками. Осталь- 
ные продукты нарезать так же, как и для мясной 
окрошки. При отпуске в тарелку положить подготовлен- 
ные продукты, налить квас хлебный и посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа (см. «Окрош- 
ка мясная», второй способ) 


Окрошку приготовить так же, как мясную, но вместо 
мяса использовать вареную охлажденную рыбу. 

При отпуске кусок рыбы положить в тарелку, добавить 
остальные подготовленные продукты, налить хлебный 
квас и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки 
или укропа. 


Клубни картофеля тщательно вымыть и сварить в ко- 
жице. Морковь и репу очистить от кожицы и сварить от- 
дельно. Картофель и овощи охладить и нарезать мелкими 
кубиками или короткой соломкой (2—2,5 см). Для улуч- 
шения вкуса окрошки картофель лучше натереть на 
терке, а лук растереть с солью до появления сока. 
В остальном приготовить и отпускать окрошку овощную 
так же, как мясную. 


93 


924 овощи и ГРИБЫ с КВАСОМ 


Квас хлебный 300, морковь 20, свек- 
ла 20, картофель 50, огурцы све- 
жие 40, лук зеленый 20, трибы ма- 
ринованные или соленые 30, яблоки 
свежие 20, сливы или вишни без 
косточек 10, масло растительное 10, 
горчица столовая 3, соль, перец. 


325 БОТВИНЬЯ 


Осетрина, севрюга, белуга 93, су 
дак 94, треска 91, балык белоры- 
бий 30, крабы консервированные 35, 
квас хлебный 350, шпинат 70, ща: 
вель 40, лук зеленый 20, огурцы 65, 
салат 5, хрен (корень) 15, укроп 5, 
сахар 5, лимонная цедра, соль по 
вкусу. 


БОТВИНЬЯ ИЗ РЫБНЫХ 
326 консервов 


Рыбные натуральные консервы 75, 
квас хлебный 350, огурцы свежие 65, 
лук зеленый 20, сахар 5, шпинат 
пюре 75, щавель (поре) 40, хрен 15, 
укроп 10, цедра лимона, соль. 


927 БОРЩ ХОЛОДНЫЙ С ЯЙЦОМ 


Отвар свекольный 350, морковь 20, 
свекла 100, лук зеленый 25, огурцы 
50, сметана 40, яйцо |; mt, ca- 
хар 5, уксус 8, соль по вкусу, зе- 
лень. 


928 БОРЩ ХОЛОДНЫЙ С РЫБОЙ 


Белуга, осетрина или севрюга 43, 
окунь морской или треска горячего 
копчения (филе) 50, отвар свеколь 
ный 350, свекла 100, морковь 20, лук 
зеленый 25, огурцы 50, сметана 40, 
сахар 5, уксус 8, соль, зелень. 
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Огурцы свежие или соленые, грибы (грузди, рыжики, 
волнушки и др.) маринованные или соленые, яблоки све- 
жиє или моченые, сливы и вишни свежие или марино- 
ванные, морковь, свеклу и картофель вареные нарезать 
мелкими кубиками. Горчицу растереть до консистенции 
соуса, прибавляя растительное масло, затем развести 
квасом, добавить растертый зеленый лук, мелко нарезан- 
ную зелень, соль, сахар, перец. 


Белугу, осетрину, судака или треску сварить и охладить. 
Шпинат и щавель, сваренные раздельно, протереть через 
сито, Огурцы нарезать короткой соломкой. Хрен нате- 
реть на терке. Лук нашинковать. Пюре из шпината и ща- 
веля соединить, добавить соль, сахар (для вкуса тертую 
лимонную цедру) и развести квасом. При отпуске бот- 
винью налить в миску или тарелку. На блюде или та- 
релке дать рыбу, а в салатнике — кусочки пищевого льда. 
Рыбу, нарезанную на порции, гарнировать «букетами» — 
свежими огурцами, зеленым луком, тертым хреном, ли- 
стиками салата и укропом. Сверху рыбу можно украсить 
раковыми шейками или кусочками крабов. 

При массовом отпуске гарнир — лук, огурцы, хрен и зе- 
лень — можно положить в квас вместе со шпинатом. В та- 
релку положить рыбу и налить заправленный квас. 

Так же можно приготовить ботвинью из белорыбьего или 
осетрового балыка, крабов консервированных. 


Ботвинью приготовить обычным способом. Бульон нату- 
ральных рыбных консервов добавить в ботвинью вместе 
с хлебным квасом, 

При подаче ботвиньи консервированную рыбу положить 
на отдельную тарелку вместе с нарезанными соломкой 
свежими огурцами, нарезанным на кусочки зеленым лу- 
ком и тертым хреном. 


Столовую свеклу и морковь сварить по отдельности. От- 
вар свеклы процедить и охладить. Морковь, свеклу, 
огурцы нарезать соломкой; лук зеленый нашинковать. 
Дальнейший процесс приготовления такой же, как и све- 
кольника (стр. 95), но вместо кваса овещи залить отва- 
ром свеклы. Борщ заправить сметаной, сахаром, солью, 
уксусом и положить яйцо, сваренное вкрутую. 

При массовом приготовлении придерживаться указаний, 
данных для окрошки мясной (стр. 93). 


Рыбу варить отдельно: белугу, осетрину или севрюгу 
сварить звеньями; судака, треску и др.— порционными 
кусками. Сваренную рыбу охладить. В остальном холод- 
ный борщ с рыбой готовить так же, как описано в пре- 
дыдущем рецепте. 

При отпуске в борщ положить кусок рыбы и мелко на- 
резанную зелень петрушки или укропа. 


929 ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ С ЯЙЦОМ 


Щавель и шпинат по 72, kapto- 
фель 75, огурцы 50, лук зеленый 40, 
яйцо У; шт. вода кипяченая холод- 
ная 250, сметана 40, сахар 5, кис 
лота лимонная, соль по вкусу, зе- 
лень. 


330 СВЕКОЛЬНИК С ОСЕТРИНОЙ 


Квас хлебный 350, осетрина Bape- 
ная свежая или малосолвнал 75, 
свекла молодая с ботвой 100, огурцы 
свежие или соленые 50, лук зеле- 
ный 25, сметана 40, сахар 5, соль по 
вкусу, зелень. 


Щавель и шпинат раздельно сварить и протереть через 
сито. Картофель нарезать маленькими кубиками, сварить 
и охладить. Отвар использовать для щей. Лук зеленый, 
огурцы, яйца нарезать так же, как для окрошки. Протер- 
тый щавель и шпинат соединить с отваром, добавить хо- 
лодную кипяченую воду, заправить сметаной, солью, 
сахаром, лимонной кислотой, после чего смешать с под- 
готовленными продуктами и зеленью. 

Щи холодные можно готовить также из одного щавеля 
или одного шпината. В последнем случае в процессе 
варки добавить по вкусу лимонную или виннокаменную 
кислоту. 


Листья свекольной ботвы сварить и протереть через сито. 
Клубни и черешки нарезать, сварить и охладить в отваре. 
Перед отпуском овощи (пюре из листьев ботвы, свеклу, 
нарезанные огурцы, зеленый лук) соединить, добавить 
сметану, размешать, развести квасом, заправить солью, 
сахаром и добавить укроп. Отдельно на тарелке дать 
кусок вареной осетрины, украсив ее веточкой зелени. 


991 СУП ИЗ ЯБЛОК С РИСОМ 


Яблоки 130, рис 18, крахмал карто- 
фельный 10, сахар 50, сметана в/с 20 
или сливки 20, корица 0,5. 


330 суп из ВИШЕН С РИСОМ 


Вишня 130, крахмал картофельный 
10, сахар 50, сметана 20 или слив- 
ки 20, рис 18. 


Очищенные от кожицы яблоки нарезать ломтиками, 
дольками или брусочками, удаляя семенное гнездо. Ha- 
резанные яблоки для сохранения белого цвета сбрызнуть 
или облить в дуршлаге холодной подсоленной водой 
(0,5% соли). Из кожицы яблок и прочих очисток при- 
готовить отвар, в который можно положить корицу. Про- 
цеженный отвар довести до кипения, добавить сахар, 
подготовленные яблоки и варить на слабом огне, а затем 
влить крахмал, разведенный холодной кипяченой водой, 
и довести до кипения, осторожно помешивая суп, чтобы 
не помять яблоки. Если суп недостаточно кислый, доба- 
вить лимонную кислоту. Отдельно отварить рис в воде 
(7—8 л на 1 хг риса) и, откинув, не промывать. При oT- 
пуске в тарелку положить рис, налить горячий или хо- 
лодный суп и добавить сметану или сливки. 


Часть вишен вымыть и удалить из них косточки. Осталь- 
ные вишни размять и вместе с косточками залить водой 
и варить 5—6 мин. при слабом кипении. Готовый отвар 
снять с огня и дать настояться ему в течение 15—20 мин. 
После этого процедить его через сито, протирая ягоды, 
добавить сахар, очищенные от косточек вишни вместе с 
соком и довести до кипения, затем влить картофельный 
крахмал, разведенный холодной кипяченой водой, и вновь 
дать ему закипеть. При отпуске в тарелку положить ва- 
реный рис, налить суп и добавить сметану или сливки. 
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СУП ИЗ ЯГОД С МАННОЙ 
КРУПОЙ 


Малина 130, земляника садовая 
(клубника) 115 или черная сморо- 
дина 120, сахар 60, крупа манная 
15, сметана в/с или сливки 20. 


СУП ПРОТЕРТЫЙ 
334 ИЗ ЧЕРНИКИ 


Черника свежая 130 или сушеная 60, 
сахар 20, крахмал картофельный 10, 
сметана или сливки 20. 


335 СУП ИЗ СУШЕНЫХ ФРУКТОВ 


Фрукты сушеные разные 60, сахар 
15, крахмал картофельный 10, слив 
ки или сметана 20, корица 0,5. 


Лучшие цельные ягоды отобрать для гарнира в суп; 
ягоды крупные — клубнику — можно разрезать на кружки 
или дольки. Ягоды засыпать сахаром (50% нормы) и хра- 
нить в холодильнике. Остальные ягоды измять, залить 
холодной водой, довести до кипения и, сняв с огня, дать 
настояться 15—20 мин Затем отвар процедить, добавить 
до нормы воду, оставшийся сахар, засыпать манную 
крупу и варить 15—20 мин. при слабом кипении, затем 
положить ягоды вместе с соком, снова вскипятить и тот- 
час же снять с огня, дать постоять 15—20 мин. до отпуска, 
если суп подается горячим. Отпускать со сметаной или 
сливками. 


Первый способ. Свежую чернику перебрать, вы- 
мыть, залить горячей водой, сварить, протереть через 
сито, добавить сахар, довести до кипения и варить 5— 
6 MMH., затем ввести разведенный холодной кипяченой 
водой крахмал, вновь нагреть до кипения и охладить. 
Второй способ. Перебранную и промытую суше- 
ную чернику залить холодной водой и варить 25 — 30 мин. 
В остальном поступить так же, как при изготовлении 
супа-пюре из свежей черники (см. первый способ). 

Так же можно приготовить протертый суп из кураги и 
других плодов или ягод, 


Сушеные фрукты перебрать, промыть и рассортировать 
по видам. Крупные яблоки и груши разрезать на две — 
четыре части, залить холодной водой и варить в закры- 
той посуде 15—20 мин. В полученный отвар добавить 
остальные фрукты, сахар, корицу и продолжать варить 
до готовности. Перед окончанием варки в суп ввести 
разведенный холодной кипяченой водой крахмал и до- 
вести снова до кипения. Отпускать со сливками или 
сметаной, 
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ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУГА, 


СТЕРЛЯДЬ 
336. Осетрина, севрюга, белуга с 
хреном "100 
337, Теша белужья малосољнал 
в рассоле ,. . 100 
338, Рыбные консервы под паро- 
вым соусом . < 101 
339. Осетрина, севрюга " велуга 
по-матросски , 101 
340. Осетрина, cenpiora, "белуга 
паровые . 101 
341. Осетровая рыба в томатном 
соусе. k . 102 
342, Осетрина, севрюга, белуга 
в рассоле у 102 
343. Осетрина, севрюга, болуга 
в раковом соусе . 102 
344. Стерлядь в томатном соусе 102 
345. Стерлядь «кольцом» паро- 
вая. ‚ 103 
346. Осетрина, cenpiora " белуга 
жаре о 702 
347. Осетрина, севрюга, 
жаренные звеном . 104 
348, Осетровая рыба в сухарях 
жареная . 104 
349. Осетровые рыбы, жаренные 
на решетке 104 
350. Осетрина, севрюга, белуга, 
жаренные на вертеле 105 
351. Солянка на сковороде no- 
московски .. . 105 
352. Солянка из рыбных консер- 
вов на сковороде., .. 105 
353. Осетрина, севрюга, запечен- 
ныо с картофелем... 105 
354, Севрюга, белуга, запеченные 
с помидорами 2.206 
355. Осетрина, севрюга, белуга 
по-московски . . . 106 
356, Консервы «Хрящи рыб o 
томатном соусе» .. ., 106 
СУДАК, ЩУКА, СОМ 
357. Судак отварной .. .. 106 
358. Судак в томатном соусе 107 
359. Судак фаршированный 107 
360. Трубочки из судака Фарши- 
рованные 4 107 
361. Судак жареный 107 
362. Судак, жаренный на решетке 107 
363. Судак, панированный в cyxar 
pax, жареный. .. Й 
364. Судак по-домашнему, за! 
ченный . 
365. Судак, запеченный с мака- 
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366. 
367. 
368. 
369. 


370. 
371. 


372. 
373. 


374. 
375. 


376. 
377. 
378. 


379. 


Судак, запеченный с карто- 
фелем . 
Котлеты из судака, ‘фарам 


рованные 
Кнели из судака в сос 6e- 
noe вино .. 

Щука, запеченная в красном 
соусе с грибами 

Щука, запеченная в капусте 
Щука, фаршированная цели- 
ком 3 
Тефтели из щуки в соусе. . 
Консервы «Рыбные котлеты 
в томатном соусе»... . 
Com в соусе с каперсами . . 
Сом жареный по-ленинград- 
ски. ИРШАТ 
Зразы ‘донские ‹: 
Сом в тесте, жареный 

Сом, запеченный в томатном 
соусе с грибами .. 

Рулет из сома 


САЗАН, КАРП, ЛЕЩ, КАРАСЬ 


380, 
381. 
382. 
383. 


384. 
385, 


386. 
387. 
388. 
389. 
390. 


391. 


392. 
393. 


Сазан, нерп в соусе белог 
вино 

Сазан, тушенный с пивом и 
пряностями 

Сазан, фаршированный три: 
боми 

Kapn, 
ные кусками с 
Сазан, карп жареные 
Сазан, карп, запеченные c 
кашей . Е 
Лещ с хреном и яблоками 
Лещ жареный с капустой .. 
Лещ, фаршированный кашей 
Лещ печеный 

Запеканка из икры частико- 
вых рыб... 

Карась в соусе с тмином 
или укропом 0 
Карась жареный 
Карась, запеченный в сме- 
танном соусе 


Фарширован- 


НАЛИМ, ЛИНЬ, ЖЕРЕХ, НАВАГА 


394, 
395. 
396. 


397. 
398. 


399. 


Honum с баклажанами, aa- 
рењи . 

Налим, запеченный под coy- 
сом с грибами . , 

Налим, запеченный с кабач- 
ками в сметане .. 
Биточки или котлеты рыбные 
Фрикедельки рыбные под 
соусом .. 

Консервы «Печень 
в томатном соусе» . 


налима 
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115 


2110: 
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400. 
401. 


402. 
403. 


404. 
405. 
406. 


ЗУБАТКА, КАМБАЛА, ПАЛТУС 


Линь, припущенный с гри- 
bamu . 

Линь, припущенный с зеле- 
ным луком A 
Линь жареный с капустой . 
Жерех фаршированный в 
соусе белое вино... 
Жерех запеченный . . 
Hasara жареная . 
Hasara, панированная в суха. 
рях, жареная 


ТРЕСКА, МОРСКОЙ ОКУНЬ, 


407. Треска отварная . . 

408. Треска в томатном соусе < 
овощами .. .. 

409. Треска жареная . . 

410. Треска, жаренная с помидо- 
рами. зж. 

ао 9А 

412, Поджарка из соленой трес- 
ки по-домашнему . г 

413. Треска, тушенная с хреном 

414. Треска, тушенная в молоке с 
луком 

415. Треска, запеченная с капу- 
стой 

416. Треска, запеченная под мо- 
лочным соусом : 

417. Треска, запеченная под соу: 
сом с грибами 

418. Консервы «Печень трески в 
томатном соусе» 

419. Окунь морской, тушенный с 
овощами . 

420. Окунь морской по-тобитељ- 
ски 

421. Пудинг из морского окуня 

422. Пестрая зубатка, припущен- 
ная в молоке |. 

423. Палтус по-архангельски 

424. Камбала, палтус в паровом 
соусе 

425. Камбала, палтус с яблоками 
и луком 

426. Камбала, тушенная | < oso- 
щами . 

427. Камбала, тушенная со след: 
ким перцем Я 

428. Камбала, палтус, запечон- 
ные с помидорами 

429. Биточки или котлеты (без 
хлеба) и + б 
ЛОСОСИНА, ФОРЕЛЬ, СИГ, 

ГОРБУША, КЕТА 

430. Лососина отварная 

431. Лососина припущенная 

432. Лососина го-онежски 

433. запечен- 

434. отварная 

435. Форель фаршированная, з за: 
печенная .. .. 
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436. Сиг в соусе белое вино 

437. Форель жареная 

438. Горбуша, keta по-приморски 

439. Сиг в сухарях, жареный 

440. Поджерке из горбуши или 
кеты 8 

441. Котлеты — по-дальновосточ: 

ному . 

442. Рыбные консервы С Kapto- 
фелем в сметане .. .. 


КЕФАЛЬ, СКУМБРИЯ, БЫЧКИ, 
СЕЛЬДЬ, КОРЮШКА, СНЕТКИ, 
САЛАКА 


443. Кефаль в соусе белое вино 
444. Кефаль жареная 
445. Скумбрия, бычки, запечен: 
ные в соусе 5 
446. Сельдь в томате © огурцами 
447. Сельдь, запеченная с яйцом 
448. Форшмак из соленой сельди 
449. Корюшка с луком и зеленью 
2 белом соусе Е д 
450. Корюшка, панированная в 
сухарях, жареная . . X 
451. Снетки, жаренные с луком 
452. Салака, тушенная в молоке 
453. Снетки, запеченные с kap- 
тофелем и луком . i 
454. Салака жареная . . 


МИНОГИ, УГОРЬ, КРАБЫ 


. Миноги жареные . . Е 

на вертеле 

457. Угорь запеченный 

458. Консервы из крабов в 6e- 
лом соусе с овощами .. 


СОУСЫ 


459. Белый соус основной 

460; Паровой соус. . 

461. Соус белое вино . . 

462. Соус рассол. 

463. Белый соус с яйцом 

464. Раковый соус на белом 
соусе Е 

465. Томатный соус основной . . 

466. Томатный соус с белым ви- 
ном. . 

467, Томатный соус с овощами 

468. Томатный соус с грибами 

469. Соус по-матросски . . 

470. Соує ирасный с луком u rpm- 
ами 

471. Яично-масляный соус с ли. 
монным соком Ма 

472. Горчичный со... 

473. Соус каперсы... . 

474. Раковый соус е EN 

475. Соус масляный с яйцом 

476. Раковое масло 
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bIBHBbIE Блюда 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
336 БЕЛУГА C XPEHOM 


Рыба 100, лук 4, петрушка 3, rap- 
нир 150, хрен с уксусом (рецепт 
№ 178) 75 или соус томатный с 
овощами (рецепт № 467) 75, или 
масло сливочное 10, огурцы 50, соль 
по вкусу, зелень. 


ТЕША БЕЛУЖЬЯ МАЛОСОЛЬ- 
981 ная в РАССОЛЕ 


Теша белуги 100, хрящи 15, грибы 
белме или шампиньоны 30, огурцы 
соленые 30, лимон Пло mT., соус pac- 
сол (рецепт № 462) 75, гарнир 150, 
соль по вкусу, зелень. 


100 


Ошпаренные и зачищенные от костных чешуек и хрящей 
(без хрящей рыба варится более равномерно) звенья 
осетрины, севрюги и крупные куски (3—5 кг) белуги 
перевязать не очень крепко в 2—3 местах шпагатом, по- 
ложить кожей вниз в рыбный котел (на решетку), залить 
холодной водой так, чтобы она покрывала только поверх- 
ность рыбы. Котел накрыть крышкой и рыбу поставить 
варить. Когда жидкость закипит, снять пену, а котел тут 
же отставить на участок плиты с более слабым нагревом 
и продолжать доваривать рыбу без кипения, поддержи- 
вая температуру жидкости в пределах 85—90°. Продол- 
жительность варки звена рыбы в среднем составляет: 
осетрины 1—1'/ часа, севрюги 45 мин.— | час, белуги 
2—2'/; часа. При варке в котел с рыбой можно добавить 
лук и петрушку, но в таком количестве, чтобы они не за- 
глушали приятного вкуса и запаха осетровой рыбы. Го- 
товую рыбу вынуть вместе с решеткой, смыть бульоном, 
в котором она варилась, сгустки свернувшегося белка, 
а затем, положив ее обратно в бульон, охладить до 30— 
40°. Перед отпуском отрезать от звена, в поперечном на- 
правлении, кусок рыбы, прогреть его в слегка подсолен- 
ном горячем бульоне (50—60°), положить на блюдо или 
тарелку, рядом (сбоку) расположить отварной карто- 
фель или картофельное пюре. В соуснике дать соус, 
огурцы или помидоры. Рыбу можно отпускать без соуса 
политой сливочным маслом. 


Ошпаренные, зачищенные и промытые куски теши бе- 
луги натереть солью (только с поверхности), положить 
в рыбный котел или противень и вынести в холодное по- 
мещение на 25—30 час. После посола тешу тщательно 
промыть и варить с добавлением огуречного рассола. 

При отпуске рыбу нарезать по одному куску на порцию, 
положить в овальный баранчик или на тарелку. На рыбу 
уложить соленые отварные огурцы, нарезанные ромби- 
ками, отварные белые грибы или шампиньоны, хрящи, на- 
резанные ломтиками, полить соусом рассол, а поверх 
соуса уложить кусок очищенного лимона; на блюде ря- 
дом с рыбой расположить клубни отварного картофеля 
и посыпать зеленью. 


РЫБНЫЕ КОНСЕРВЫ ПОД 
338 ПАРОВЫМ соусом 


Рыбные консервы 125, масло сли- 
вочное 15, грибы белые или шам- 
пиньоны 20, лимон /ю шт. соус па- 
ровой (рецепт № 460) 50, rap- 
нир 150, зелень. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
339 БЕЛУГА ПО-МАТРОССКИ 


Рыба 100, шампиньоны 30, лук-саже- 
нец 20, красное виноградное вино 
10, оливки 15, раковые шейки 1 шт., 
хлеб пшеничный 25 или тесто слое- 
ное пресное 50, масло сливочное 15, 
кильки или анчоусы 5, соус крас. 
ный (рецепт № 688) 75 или соус 
томатный (рецепт № 465) 75, соль 
по вкусу. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
340 БЕЛУГА ПАРОВЫЕ 


Рыба 100, репчатый лук 3, пет- 
рушка 3, белое виноградное вино 10, 
грибы белые или шампиньоны 30, 
крабы или раковые шейки 10, соус 
паровой (рецепт № 460) 100, ли- 
мон !/о шт. гарнир 150, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


Нарезка рыбы на порционные 
куски с кожей 


Нарезка рыбы на порционные 
куски без кожи 


Консервы «Рыба в собственном соку» выложить из банок 
в кастрюлю, нагреть до кипения и откинуть на дуршлаг. 
На соке из консервов приготовить соус паровой. При от- 
пуске рыбу положить горкой на тарелку и полить паро- 
вым соусом, в который добавить отваренные и нарезан- 
ные грибы. На рыбу положить кусочек лимона и посы- 
пать зеленью; гарнировать отварным картофелем. 


Ошпаренные куски рыбы припустить в бульоне. Одно- 
временно приготовить гарнир для соуса: мелкие головки 
лука-саженца очистить и спассеровать на масле, влить 
красное сухое вино и тушить 5—10 мин. Белые грибы 
или шампиньоны припустить и нарезать ломтиками. 
В бульон, оставшийся после припускания рыбы, влить 
соус, прокипятить его и процедить. Затем положить в 
соус овощной гарнир, раковые шейки, оливки (без косто- 
чек) и вскипятить. Заправить соус сливочным маслом, 
смешанным с протертыми кильками или анчоусами. 
Рыбу, уложенную на тарелку, полить соусом, вокруг по- 
ложить кусочки слойки или гренки. 


Звено осетрины, севрюги или белуги нарезать на пор- 
ционные куски с кожей или без нее. 

Для нарезания кусков с кожей звено промыть, ошпарить 
горячей водой (85—95°), удалить жучки, костные че- 
шуйки, спинные и реберные хрящи, зачистить по- 
врежденные места и кровоподтеки. После этого звено 
снова промыть в теплой воде и, начиная от хвостовой 
части, нарезать на широкие порционные куски. Эти 
куски промыть, погрузить в кипяток и, помешивая, дер- 
жать в нем 2—3 мин., затем рыбу быстро вынуть и про- 
мыть в воде. 

При нарезании кусков без хожи, со звена удалить спин- 
ные и реберные хрящи, зачистить поврежденные места 
и кровоподтеки, подрезать на брюшной полости вдоль 
звена кожу, промыть и, начиная от хвостовой части, на- 
резать звено без кости на широкие куски. Нарезанные 
куски рыбы промыть, а затем ошпарить. 

В сотейник или в рыбный котел с решеткой положить 
куски рыбы в один ряд с наклоном один на другой, доба- 
вить нарезанные ломтиками белые коренья, лук, перец 
горошком, отвар от припущенных белых свежих грибов 
или шампиньонов (всего жидкости 0,3 л на 1 кг рыбы), 
вино, соль; посуду накрыть крышкой, довести до кипе- 
ния и припускать рыбу 15—20 мин. 

При отпуске на блюдо или тарелку уложить горячую 
рыбу, а на нее ломтики прогретых, предварительно при- 
пущенных белых грибов или шампиньонов, кусочки 
краба или раковые шейки, полить рыбу соусом, а поверх 
положить кусочек очищенного лимона и посыпать зе- 
ленью. Отдельно дать целые некрупные клубни отвар- 
ного картофеля; их можно также положить на тарелку 
сбоку рыбы. 
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ОСЕТРОВАЯ РЫБА 
341 в томатном соусе 


Осетрина, севрюга, белуга, стер- 
лядь 100, вино белое виноградное 5, 
лимон !Ло шт. гарнир 150, соль по 
вкусу, соус томатный с овощами 
(рецепт № 467) 75, зелень. 

Для гарнира в соус: морковь 6, пет- 
рушка 6, огурцы соленые очищен- 
ные 7, белыє грибы или шампиньоны 
9, каперсы 4. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
БЕЛУГА В РАССОЛЕ 


942 


Рыба 100, огурцы соленые 30, грибы 
белые или шампиньоны 30, голо- 
визна 20, гарнир 100, соус рассол 
(рецепт № 462) 100, лимон !Ло mT., 
зелень, соль по вкусу. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
343 БЕЛУГА В РАКОВОМ СОУСЕ 


Рыба 100, свежие белые грибы или 
шампиньоны 30, крабы 10, гарнир 
150, раковый соус (рецепт № 464) 
75, соль по вкусу. 


СТЕРЛЯДЬ В ТОМАТНОМ 
СОУСЕ 


Рыба 125, белос виноградное вино 
10, грибы белые свежие или шам- 
пиньоны 30, крабы 10 или раковые 
шейки 1 шт. соус томатный (рецепт 
№ 465) 75, масло сливочное 15, ли- 
мон '/ю шт. гарнир 150, соль, ne- 
рец по вкусу, зелень. 
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У стерляди, не ошпаривая ее, удалить панцирные жучки 
и костные чешуйки. Для этого голову стерляди взять в ле- 
вую руку, захватить большим пальцем головной плав- 
ник и, держа в правой руке большой нож, счистить, начи- 
ная от хвостового плавника, жучки и костные чешуйки, 
расположенные на боках, брюшке, а также спинке стер- 
ляди. После этого разрезать у рыбы брюшко, удалить 
внутренности, жабры, вытянуть визигу, промыть, обру- 
бить голову вместе с плавниками, хвост и распластать, 
затем нарезать поперек на порционные куски. 

Звено осетрины, севрюги и белуги нарезать на порцион- 
ные куски с кожей или без нее, как описано в предыду- 
щем рецепте, после чего рыбу припустить. 

При отпуске рыбу положить на блюдо или тарелку, 
сбоку ее расположить отварной картофель (некрупные 
клубни) и полить томатным соусом вместе с гарниром; 
поверх рыбы положить кружочек лимона (без кожицы) 
и зелень. 


Подготовленные куски рыбы положить в сотейник, на- 
лить бульон, огуречный рассол, если требуется, посолить 
и припустить 10—15 мин. до готовности 

При отпуске на рыбу уложить прогретые хрящи, грибы, 
огурцы и полить соусом рассол. Гарнир — отварной кар- 
тофель положить сбоку рыбы и посыпать мелко измель- 
ченной зеленью петрушки или укропа. 


Припустить в бульоне ошпаренные куски рыбы. При от- 
пуске на горячую рыбу, помещенную на блюдо или та- 
релку, положить припущенные белые грибы, нарезан- 
ные ломтиками, и кусочки крабов; полить рыбу рако- 
вым соусом. Гарнир — отварной картофель уложить 
сбоку рыбы. 


Подготовленную стерлядь нарезать на куски, уложить их 
кожей вниз в сотейник или рыбный котел, добавить 
бульон или воду, вино, соль и припустить на плите. С го- 
товой стерляди удалить хрящи. Одновременно припу- 
стить грибы. Приготовить соус; для этого в бульон влить 
грибной отвар, уварить его в 2—3 раза, добавить томат- 
ный соус, вскипятить и заправить мелкими кусочками 
сливочного масла, лимонным соком или лимонной кис- 
лотой, перцем, солью. Готовый соус процедить. 

При отпуске на рыбу, уложенную в баранчик или на та- 
релку, положить вареные грибы, раковые шейки или 
крабы, а сбоку отварной, обточенный в форме бочоноч- 
ков картофель. Рыбу полить соусом, сверху положить 
кусочек лимона (без кожи) и посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. 

Стерлядь также можно готовить под паровым соусом или 
в рассоле. 


Очистка стерляди 


СТЕРЛЯДЬ «КОЛЬЦОМ» 
ПАРОВАЯ 


Рыба 1 шт, вино белое виноград- 
ное 10, грибы белые или шампиньо- 
ны 30, лимон '/ю шт. раковые meñ- 
ки или крабы 10, соус паровой (ре- 
цепт № 460) 100, сок лимонный 8, 
масло сливочное 10, гарнир 100, ne- 
рец, соль по вкусу, зелень. 


Стерлядь, заправленная «кольцом» 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
БЕЛУГА ЖАРЕНЫЕ 


346 


Рыба 100, мука 6, масло топленое 
или растительное 8, масло сливоч- 
ное 5, гарнир 150, лимон !/о шт, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


Удаление визиги 


Для свертывания «кольцом» используют только мелких 
стерлядей весом до 400 г; крупных стерлядей готовят в 
целом виде, не сгибая в кольцо, или их режут на пор- 
ционные куски 

С боков и брюшка стерляди счистить жучки, рыбу вы- 
потрошить и промыть в холодной воде, с внутренней ее 
стороны посыпать солью, перцем и свернуть кольцом. 
Для этого у хвостового плавника прорезать мякоть и 
вставить в разрез нос рыбы. 

В сотейник положить рыбу спинкой кверху, налить 
бульон, так чтобы он покрыл рыбу наполовину, доба- 
вить соль, лимонный сок, грибы или отвар от них, вино 
и припустить рыбу вначале при интенсивном нагрева- 
нии, а затем нагрев несколько ослабить. Припускать 
рыбу 12—15 мин. 

Бульон, в котором припускалась стерлядь, уварить в 2— 
3 раза, добавить в него белый соус и хорошо прокипя- 
тить, а затем заправить мелкими кусочками сливочного 
масла, лимонным соком, солью и процедить. 

При отпуске снять со стерляди спинные жучки, поло- 
жить рыбу на блюдо или в баранчик, а сбоку от нее — от- 
варной картофель (бочоночки). На рыбу уложить лом- 
тики грибов, залить паровым соусом и украсить рако- 
выми шейками или крабами, лимоном, зеленью. 


Ошпаренные порционные куски рыбы посыпать солью, 
перцем и запанировать в муке. Разогреть жир на сково- 
роде или противне до 150°, обжарить рыбу с обеих сто- 
рон до образования румяной корочки, после чего поста- 
вить в жарочный шкаф на 5—10 мин. 

При отпуске горячие куски рыбы, уложенные на блюдо 
или тарелку, полить маслом, сверху положить ломтик 
лимона, а рядом с рыбой — жареный картофель; посы- 
пать зеленью. 
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ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
341 жАРЕННЫЕ ЗВЕНОМ 


Рыба 100, сметана 6, масло сливоч- 
ное 5, гарнир 150, соус томатный 
(рецепт № 465) 75 или соус гор- 
чичный (рецепт № 472) 75, или 
соус майонез с корнишонами (ре- 
цепт № 187) 50, соль по вкусу. 


ОСЕТРОВАЯ РЫБА 
348 В СУХАРЯХ ЖАРЕНАЯ 


Осетрина, севрюга, белуга или стер- 
лядь 100, мука 6, яйцо 6, сухари па- 
нировочные 15, жир для жарки 10, 
масло сливочное 5, лимон 8, гар- 
нир 150, соус томатный (рецепт 
№ 465) 75 или соус горчичный (ре- 
цепт № 472) 75, или майонез с кор- 
нишонами (рецепт № 187) 50. 


ОСЕТРОВЫЕ РЫБЫ, 
349 ЖАРЕННЫЕ НА РЕШЕТКЕ 


Рыба 100, масло сливочное 20, хлеб 
пшеничный 20, лимон Уа шт. rap- 
нир 150, соус томатный (рецепт 
№ 465) 75 или соус горчичный (ре- 
цепт № 472) 75, или майонез с кор- 
нишонами (рецепт № 187) 50, пе- 


рец, соль по вкусу. 


Треска, жаренная на решетке 
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Звенья некрупной севрюги, осетрины, зачищенные от 
позвоночных и реберных хрящей, ошпарить, удалить 
жучки и костные чешуйки. Звенья обмыть теплой водой 
и уложить кожей вниз на смазанный жиром противень, 
поверхность рыбы смазать сметаной, полить растоплен- 
ным маслом и жарить в жарочном шкафу 30—35 мин. 
в зависимости от величины звена. Во время жарки рыбу 
поливать, не переворачивая, несколько раз выделив- 
шимся соком, с тем чтобы лучше и ровней образовалась 
румяная корочка. 

При отпуске звенья нарезать (без скашивания среза) по 
одному куску на порцию, положить на блюдо или та- 
релку, сбоку уложить жареный картофель, украсить ве- 
точкой зелени. Отдельно дать соус. 


Нарезка жареного звена рыбы 
на порционные куски 


Порционные ошпаренные куски осетрины, севрюги, бе- 
луги без кожи или неошпаренные куски стерляди с ко- 
жей посыпать солью, перцем, запанировать в муке, смо- 
чить в яйце и запанировать в сухарях. Жарить так же, 
как и осетрину (стр. 103). Рыбу (кроме стерляди) можно 
также жарить и в большом количестве жира (во фри- 
тюре) по способу, указанному для судака, панированного 
в сухарях (стр. 108). 

На блюдо положить рыбу, полить ее сливочным маслом, 
сбоку уложить жареный картофель, дольку лимона, укра- 
сить веточками зелени петрушки. Отдельно дать соус. 


Порционные куски стерляди, зачищенные от хрящей, и 
ошпаренные куски осетрины, севрюги или белуги обсу- 
шить салфеткой, посыпать куски рыбы солью и перцем, 
смочить растопленным сливочным маслом, после чего 
запанировать в белой панировке. Целую стерлядь обра- 
батывать так: срезать спинные жучки, разрубить вдоль 
пополам голову, распластать рыбу с внутренней стороны, 
не отделяя одну половинку от другой. С половинок рыбы 
срезать хрящи, удалить влагу при помощи салфетки, по- 
сыпать солью и перцем, смочить растопленным сливоч- 
ным маслом, запанировать в белой панировке. 
Подготовленную рыбу сбрызнуть маслом, положить на 
раскаленную над древесными углями, смазанную шпиком 
решетку и жарить до образования на нижней поверхно- 
сти рыбы коричневых полос. Затем рыбу перевернуть и 
жарить с другой стороны. Если за это время рыба не 
успела прожариться, ее нужно дожарить в течение 6— 
8 мин. в жарочном шкафу. Отпускать рыбу на блюде с 
жареным картофелем и долькой лимона; к ней можно 
дать соус. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУ- 
350 ГА, ЖАРЕННЫЕ НА ВЕРТЕЛЕ 


Осетрина, севрюга и белуга 


100, 


масло растительное 4, масло сли- 
вочное 4, помидоры 85, лук зеле 
ный 25, лимон 15 шт. перец, соль 


по вкусу. 


СОЛЯНКА НА СКОВОРОДЕ 
351 по-московски 


Рыба 100, масло сливочное 15, 


пуста тушеная (рецепт № 755) 
каперсы 15, огурцы соленые 85, 


ка- 


150, 


, ro- 


ловизна 25, лук репчатый 15, сыр 5, 
сухари 4, оливки 15, маслины 15, 
маринованные плоды 25, лимоны 
Џи шт. соус томатный (рецепт 
№ 465) 30, зелень, соль, перец по 


вкусу. 


Рыба, запеченная с картофелем 


СОЛЯНКА ИЗ РЫБНЫХ 


952 консервов НА СКОВОРОДЕ 


Рыбные консервы 70, остальные про- 
дукты такие же, как и для солянки 


на сковороде 'по-московски 
цепт № 351). 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 


(ре- 


353 ЗАПЕЧЕННЫЕ С КАРТОФЕЛЕМ 


Осетрина, севрюга, белуга 100, 


кар- 


тофель 150, соус ‘белый — жидкий 
(рецепт № 459) 125, сухари пани- 


ровочные 4, масло сливочное 
перец, соль по вкусу, зелень. 


19, 


Порционные куски, нарезанные от звена без кожи и хря- 
щей, посыпать солью, перцем, насадить на металличе- 
скую шпажку, смазать растительным маслом и жарить 
над раскаленными углями в шашлычной печи 7—10 MMH., 
смазывая 1—2 раза рыбу маслом. Жареную рыбу снять со 
шпажки, положить на блюдо или подогретую тарелку и 
полить маслом. 

Рядом с рыбой уложить свежие или консервированные 
помидоры, зеленый лук, нарезанный кусочками длиной 
4—5 см, и дольку лимона. 


Подготовленное звено (без хрящей, с кожей или без нее) 
разрезать в длину на две — три части, в зависимости от 
размера рыбы, и на кусочки по 30—40 г (для солянок ре- 
комендуется использовать срезы рыбы, оставшиеся при 
се нарезке на порционные куски). 

Рыбу ошпарить, промыть, уложить в смазанный маслом 
сотейник, прибавить вареные хрящи, нарезанные ломти- 
ками, соленые огурцы (без кожицы и семян), пассеро- 
ванный лук, влить немного бульона, посолить и припу- 
стить до готовности. После этого в солянку добавить ка- 
персы, оливки, часть маслин, томатный соус и довести 
ее до кипения. 

Тушеную капусту (50% нормы) положить на сково- 
роду, смазанную маслом, разровнять, после чего уложить 
на нее рыбу вместе с гарниром и соусом, в котором она 
припускалась, закрыть оставшейся частью капусты, раз- 
ровнять, посыпать сухарями с сыром, сбрызнуть маслом 
и запечь. При отпуске на солянку уложить ломтики ли- 
мона, зелень, маслины и маринованные ягоды. Солянку 
также можно приготовить из любой рыбы, от которой 
легко отделяются кости; маслины, оливки, лимон можно 
не добавлять. 


Лук репчатый спассеровать; огурцы соленые очистить и 
нарезать на кусочки; муку спассеровать и развести со- 
ком из консервов. В этот соус добавить пассерованные 
лук, каперсы, нарезанные огурцы и рыбные консервы. 
В остальном солянку готовить, как описано в предыду- 
щем рецепте. 


Первый способ. Припустить порционные куски 
рыбы, положить их на сковороду или блюдо, смазанные 
маслом, посыпать солью, перцем, закрыть ломтиками ва- 
реного картофеля, полить белым соусом, посыпать суха- 
pamm, сбрызнуть маслом и запекать 10—12 мин. 
Второй способ. Порционный кусок сырой ошпарен- 
ной рыбы положить на сковороду или блюдо, смазанные 
маслом, посыпать солью, перцем, закрыть сырым карто- 
фелем, нарезанным тонкой соломкой или кружками, 
и запекать. При отпуске рыбу полить маслом и посыпать 
зеленью. 
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СЕВРЮГА, БЕЛУГА, 
354 ЗАПЕЧЕННЫЕ С ПОМИДОРАМИ 


Рыба 100, масло топленое 8, масло 
сливочное 7, помидоры 110, сыр 6, 
соус красный с луком и грибами 
(рецепт № 470) 150, специи, зелень. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, 
355 БЕЛУГА ПО-МОСКОВСКИ 


Осетрина, севрюга, белуга 100, гри- 
бы белые 14, яйцо 10, лук 8, хрящи 
15, картофель 150, соус сметанный 
(рецепт № 873) 125, сыр 5, масло 
сливочное 10, зелень, соль, перец по 
вкусу. 


На сковороду налить немного красного соуса с луком и 
грибами, положить на него кусок припущенной рыбы, 
после этогс на рыбу уложить половинки поджаренного 
помидора, залить этим же соусом, посыпать сыром, 
сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу. При от- 
пуске посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки 
или укропа. 


На сковороду налить немного сметанного соуса, уло- 
жить на него куски жареной рыбы. Посередине куска 
рыбы расположить поджаренный лук, ломтики вареных 
хрящей, кружочки яйца и жареные шляпки белых гри- 
бов, а вокруг нее тонкие кружочки жареного картофеля. 
Все это залить сметанным соусом, посыпать сыром, 
сбрызнуть маслом и запекать в горячем жарочном шкафу 
в течение 6—8 мин. При отпуске полить маслом и посы- 


пать зеленью. 


Рыба, подготовленная для гарнирования, и гарнирование рыбы картофелем перед запеканием 


КОНСЕРВЫ «ХРЯЩИ РЫБ 
В ТОМАТНОМ СОУСЕ» 


356 


Хрящи консервированные 125, масло 
сливочное 10, гарнир 150. 


Вскрыть банки, положить консервированные хрящи рыб 
осетровых пород вместе с соусом в посуду и довести до 
кипения. 

При отпуске положить на блюдо или тарелку хрящи, а 
сбоку их тушеную капусту или отварной картофель. 


951 судак ОТВАРНОЙ 


Рыба 150, морковь 3, лук 3, пет- 
рушка 2, гарнир 150, соус яично- 
масляный (рецепт № 471) 75 или 
соус раковый (рецепт № 474) 
75, или хрен с уксусом (рецепт 
№ 178), соль, перец, лавровый лист 
по вкусу, зелень. 
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Порционные куски рыбы положить в посуду в один ряд 
кожей вверх, залить горячей водой или бульоном, доба- 
вить соль, нарезанные морковь, лук, петрушку, лавровый 
лист, черный перец горошком. Когда бульон закипит, 
нагрев уменьшить и варить рыбу при слабом кипении 
12—15 мин. 

При отпуске рядом с рыбой, уложенной на тарелку или 
блюдо, положить отварной картофель; в качестве гар- 
нира можно использовать также вареных раков; укра- 
сить веткой зелени петрушки. Соус (яично-масляный или 
раковый, либо хрен с уксусом) дать в соуснике. 


358 СУДАК В ТОМАТНОМ СОУСЕ 


Рыба 150, грибы белые свежие или 
шампиньоны 30, лимон По шт., TO- 
матный соус (рецепт № 465) 100, 
тарнир 150, соль, перец по вкусу. 


359 СУДАК ФАРШИРОВАННЫЙ 


Рыба 90, лук репчатый 20, хлеб 
пшеничный из муки не ниже 1-го 
сорта 20, молоко 20, масло сливоч 
ное 10, яйцо 5, гарнир 150, соус па- 
ровой (рецепт № 460) 100 или соус 
томатный (рецепт № 465) 100, соль, 
перец по вкусу. 


ТРУБОЧКИ ИЗ СУДАКА 
ФАРШИРОВАННЫЕ 


Судак 150, лук репчатый 20, хлеб 
пшеничный из муки не ниже 1-го 
сорта 15, молоко 20, масло сливоч- 
ное 10, ‘яйцо 5, гарнир 150, соус 
сметанный (рецепт № 873) 75, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


961 СУДАК ЖАРЕНЫЙ 


Рыба 145, мука 6, масло топленое 
или подсолнечное 13, масло сливоч 
ное 4, лимон '/io шт. гарнир 150, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


СУДАК, ЖАРЕННЫЙ 
962 на РЕШЕТКЕ, 


Рыба 150, масло сливочное 20, белая 
панировка 20, гарнир 100, майонез с 
корнишонами (рецепт № 187) 50, 
лимон '/о шт. соль, перец по вкусу. 


Куски, нарезанные от филе рыбы с кожей или без нее, 
положить в сотейник, залить их бульоном или водой 
(0,3 a на 1 хг рыбы), добавить соль, перец и припустить. 
При отпуске на рыбу положить припущенные, нарезан- 
ные ломтиками и прогретые грибы и полить соусом; 
сбоку расположить отварной картофель, а поверх со- 
уса — ломтик лимона и посыпать зеленью. 


С филе судака с кожей, но без костей срезать мякоть, 
оставляя ее слоем не более 1 см. Положить на одно филе 
начинку, накрыть его вторым филе, придав изделию 
форму целой рыбы. На смазанный жиром противень уло- 
жить рыбу, налить немного бульона и припустить. 
Готового фаршированного судака нарезать по одному — 
два куска на порцию. Отпускать с отварным картофелем 
или с картофельным пюре, полить рыбу соусом. 
Приготовление начинки. Мякоть судака без костей и 
кожи пропустить через мясорубку вместе с сырым луком, 
смешать с размоченным в молоке хлебом, солью и пер- 
цем и пропустить вторично через мясорубку, затем доба- 
вить яйцо, размягченное масло, выбить до получения од- 
нородной пышной массы. 


Филе судака без костей и кожи нарезать продолговатыми 
полосками, слегка отбить тяпкой, обровнять края, посы- 
пать солью, перцем. На каждый кусок положить начинку 
(см. выше), сформованную в виде трубочки. Изделие 
уложить в смазанный маслом сотейник швом вниз, под- 
лить бульон и припустить до готовности. При отпуске 
горячие трубочки положить на блюдо или тарелку, по- 
лить соусом, сбоку рыбы расположить отварной карто- 
фель или картофельное пюре; посыпать зеленью. 


Куски рыбы, нарезанные с кожей и костями, или филе 
без кожи и костей посыпать солью, перцем и запаниро- 
вать в муке. Положить рыбу на сковороду с разогретым 
маслом и обжарить с обеих сторон до образования румя- 
ной корочки. 

Отпускать горячую рыбу, полив ее маслом, с жареным 
картофелем; посыпать зеленью. На рыбу можно поло- 
жить ломтик лимона. 


Филе судака с кожей без реберных костей посыпать 
солью и перцем, смочить сливочным маслом, запаниро- 
вать в белой панировке, сбрызнуть маслом, положить на 
разогретую над горящими древесными углями и смазан- 
ную шпиком решетку и жарить с обеих сторон до образо- 
вания коричневых полос на поверхности рыбы. 

На рыбу, уложенную на блюдо или тарелку, положить 
ломтик лимона; отдельно дать соус; сбоку рыбы уложить 
жареный картофель. 
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СУДАН, ПАНИРОВАННЫЙ 
969 в СУХАРЯХ, ЖАРЕНЫЙ 


Рыба 115, мука 6, яйцо 5 шт. CY- 
хари 20, растительное масло или 
другой жир для фритюра 12, масло 
зеленое 10, гарнир 150, соус Tomat- 
ный (рецепт Хе 465) 100 или соус 
горчичный (рецепт № 472) 100, или 
майонез с корнишонами (рецепт 
№ 187) 100, лимон !Ло шт, соль по 


вкусу. 


Нарезка филе рыбы 
для изготовления полуфабриката 
в виде «восьмерки», 


Запанированные полуфабрикаты 
(вромб», «восьмерки») 


СУДАК ПО-ДОМАШНЕМУ, 
364 ЗАПЕЧЕННЫЙ 


Судак 115, мука 4, масло раститель- 
ное 8, масло сливочное 5, лук 20, 
тарнир 150, перец, соль по вкусу. 
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Из утолщенной части филе нарезать полоски длиной 
20—25 см, шириной 3—4 см, толщиной 1,5—2 см, запани- 
ровать их в муке, смочить в яйце и снова запанировать в 
сухарях или в белой панировке, после чего свернуть в 
виде восьмерок и насадить на металлическую шпажку. 
Можно нарезать рыбу в форме ромбов. Для этого нужно 
отрезать от филе широкие куски, нарезать их по диаго- 
нали и вывернуть через прорез, после чего запанировать 
так же, как полоски. 

При использовании мелких судаков (весом до 300 г) 
у них после очистки и потрошенил нужно сделать глубо- 
кие разрезы с обеих сторон плавника, потом срезать оба 
филе, не отделяя их от головы и хвоста, удалить ребер- 
ные кости, вывернуть и запанировать. 

В нагретый до 170—180° жир (лучшим соотношением 
жира к продукту считается 4:1) Опустить запанирован- 
ную рыбу и жарить до получения на поверхности рыбы 
золотистой корочки. Поджаренную рыбу быстро вынуть 
из жира, положить на сухой противень или сковороду и, 
если рыба не дошла до готовности, то поставить ее в 
жарочный шкаф. Весь процесс жарки в среднем должен 
составить 8—12 мин. Жарить рыбу рекомендуется непо- 
средственно перед отпуском. 

На блюдо или тарелку положить жареную рыбу, а на нее 
ломтик зеленого масла (стр. 139) и ломтик лимона; жа- 
реный картофель уложить сбоку рыбы. Соус дать в соус- 


нике. 


Порционные куски судака положить на противень, сма- 
занный маслом, так чтобы между ними были небольшие 
промежутки. Посыпать рыбу солью, перцем, сверху по- 
ложить тонко нашинкованный и слегка спассерованный 
лук, посыпать каждый кусок мукой и полить раститель- 
ным маслом, подлить немного бульона или воды и поста- 
вить запекать в жарочный шкаф (250—260°) на 15— 
20 мин. 

Кусок запеченной рыбы, уложенный на тарелку, полить 
соком, оставшимся на противне после запекания рыбы, 
сбоку рыбы уложить жареный картофель или рассыпча- 
тую гречневую кашу. 


СУДАН, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С МАКАРОНАМИ 


Рыба 150, петрушка 5, лук репча- 
тый 5, макароны 50, грибы белые 20, 
сыр 6, масло сливочное 15, соус мо’ 
хочный (рецепт № 721) 150, соль 
по вкусу. 


СУДАК, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
366 с КАРТОФЕЛЕМ 


Рыба 145, картофель 150, сухари 
панировочные 5, масло сливочное 
15, белый соус — жидкий (рецепт 
№ 459) 150, перец, соль по вкусу, 
зелень. 


КОТЛЕТЫ ИЗ СУДАКА, 
967 ФАРШИРОВАННЫЕ 


Рыба 95, мука 6, грибы 20, сухари 
панировочные 15, яйцо 8, соус мо 
лочный густой (рецепт № 720) 75, 
масло сливочное 5, соус томатный 
(рецепт № 465) 75, гарнир 150, жир 
для жарки (растительное масло) 20, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


КНЕЛИ ИЗ СУДАКА В СОУСЕ 
368 БЕЛОЕ ВИНО 


Кнельная масса 200, масло сливоч- 
ное 5, морковь вареная 10, яйцо 10, 
шампиньоны 10, крабы 20, грибы 
свежие белые или шампиньоны 30, 
соус белое вино (рецепт № 461) 
100 или соус паровой (рецепт 
№ 460), или соус томатный (рецепт 
№ 465). 

Для кнельной массы (на 1 кг рыб- 
ного филе): пшеничный хлеб 100, 
молоко или сливки 500, соль 20, 
яичные белки 110. 


ЩУКА, ЗАПЕЧЕННАЯ В КРА- 
СНОМ СОУСЕ С ГРИБАМИ 


Щука 125, мука 6, масло раститель- 
ное 10, сухари 5, картофель 150, 
масло сливочное 5, соус красный с 
луком и грибами (рецепт № 470) 
100, перец, соль по вкусу. 


Порционные куски, нарезанные от филе рыбы с кожей 
или без нее, припустить с добавлением петрушки и лука. 
Сварить макароны и заправить их молочным соусом сред- 
ней густоты, приготовленным на молоке (60%) и бульоне 
(40%), оставшемся после припускания рыбы. 

Заправленные макароны положить в центре блюда или 
сковороды, на них — припущенную рыбу, а на нее — 
ломтики вареных белых грибов. Все это залить соусом, 
посыпать сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 


Кусок филе рыбы с кожей или без нее положить на сма- 
занную маслом сковороду, посыпать солью, перцем. Рыбу 
полностью покрыть ломтиками вареного или сырого кар- 
тофеля, полить жидким белым соусом, посыпать суха- 
рами, сбрызнуть сливочным маслом и запечь. Если рыба 
получилась недостаточно сочной, подлить на сковороду 
1—2 столовые ложки бульона, поставить на плиту и дать 
рыбе закипеть. Готовую рыбу посыпать зеленью. 


Филе судака нарезать широкими тонкими кусками и 
слегка отбить тяпкой. На куски рыбы положить густой 
молочный соус, смешанный с мелкорублеными грибами, 
посыпать солью, перцем, свернуть в виде сигареты, за- 
панировать в муке, затем смочить в яйце, запанировать 
в белой панировке и жарить в большом количестве жира 
(см. «Судак, панированный в сухарях, жареный», стр. 
108). Отпускать котлеты, политые сливочным маслом, с 
жареным картофелем или зеленым горошком. Отдельно 
дать соус томатный. К котлетам можно подавать слож- 
ный гарнир (картофель, жареные кабачки или тыкву). 


Металлические формочки, смазанные маслом, наполнить 
кнельной массой. Для придания изделию красивого вида 
дно и стенки формочек можно предварительно выложить 
кусочками вареной моркови, яйца, шампиньонов, крабов. 
В посуду с горячей водой поставить кнели, закрыть по- 
суду крышкой и варить при очень слабом кипении. Гото- 
вые кнели вынуть из формочек, положить на блюдо, гар- 
нировать вареными грибами, крабами и полить соусом. 
Приготовление кнельной массы. Рыбное филе без кожи, 
нарезанное на куски, и размоченный в молоке черствый 
хлеб (без корок) пропустить 3—4 раза через мясорубку, 
смешать с яичными белками и хорошо взбить, понемногу 
подливая молоко или сливки. 


Филе щуки с кожей нарезать порционными кусками, по- 
сыпать солью и перцем, запанировать в пшеничной муке 
и обжарить. - 

На порционную сковороду или блюдо налить немного 
соуса, положить кусок жареной рыбы, а вокруг ломтики 
вареного картофеля, залить соусом, посыпать сухарями, 
сбрызнуть сливочным маслом и запечь. 
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ЩУКА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
В КАПУСТЕ 


Щука 125, мука 6, лук репчатый 12, 
масло растительное 12, капуста Ty- 
шеная (рецепт № 755) 150, масло 
сливочное 10, хлеб ржаной 30, пе- 
рец, соль по вкусу. 


ЩУКА, ФАРШИРОВАННАЯ 
31. целиком 


Рыба 90, лук репчатый 20, хлеб пше- 
ничный из муки не ниже 1-го сорта 
15, молоко 20, маргарин сливоч- 
ный 10, яйцо 5, чеснок 1, гарнир 
150, соус паровой (рецепт № 460) 
100 или соус томатный (рецепт 
№ 465) 100, перец, соль по вкусу. 


912 ТЕФТЕЛИ ИЗ ЩУКИ В СОУСЕ 


Щука 65, хлеб пшеничный из муки 
не ниже 1-го сорта 13, молоко или 
вода 20, лук репчатый 15, мука 8, 
масло растительное 8, гарнир 150, 
соус томатный (рецепт № 465) 75 
или соус сметанный с томатом (ре- 
genr № 723) 75, соль по вкусу. 


КОНСЕРВЫ «РЫБНЫЕ КОТЛЕ- 
913 ты в томатном СОУСЕ» 


Котлеты консервированные 100, 
масло сливочное 10, гарнир 150. 


314 сом в СОУСЕ С КАПЕРСАМИ 


Рыба 120, крабы 10, белые грибы 15, 
тарнир 150, соус каперсы (рецепт 
№ 473) 75, соль, перец по вкусу. 


СОМ ЖАРЕНЫЙ ПО-ЛЕНИН- 
ГРАДСКИ 
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Рыба 115, мука 6, масло раститель- 
ное 15, лук репчатый 100, гарнир 
100, соль по вкусу. 
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Филе, нарезанное на куски, посыпать солью, перцем, об- 
валять в муке и обжарить. В сотейник или противень по- 
ложить половину тушеной капусты, разровнять ее и раз- 
ложить рыбу с интервалами между кусками. На каждый 
кусок щуки положить спассерованный лук и все покрыть 
оставшейся капустой, посыпать сухарями, сбрызнуть сли- 
вочным маслом и запекать в течение 20—30 мин. 

При отпуске рыбу с капустой положить на блюдо, по- 
лить маслом, посыпать зеленью, разместить вокруг лох 
тики ржаного хлеба, поджаренные на сливочном масле. 


Щуку очистить от чешуи, промыть, прорезать кожу во- 
круг головы, затем, отделив ее пальцами от мяса, акку- 
ратно снять. Хребтовую кость отрубить так, чтобы хво- 
стовой плавник остался при коже. Удалив кожу, рыбу 
выпотрошить, вымыть, отделить мясо от костей, приго- 
товить из него начинку, как для судака фаршированного 
(стр. 107), и наполнить ею кожу шуки. Рыбу положить 
на смазанный маслом противень, подлить бульон и при- 
пустить. Готовую рыбу нарезать на порции, полить соу- 
сом и отпускать с отварным картофелем. 


Филе без кожи и костей разрезать на куски, пропустить 
через мясорубку и смешать с размоченным пшеничным 
хлебом, мелко нарубленным, спассерованным репчатым 
луком. Рыбную массу очень тщательно перемешать, 
после чего разделать тефтели в виде шариков (по че- 
тыре — пять на порцию), запанировать их в муке, обжа- 
рить, сложить в смазанный жиром сотейник не более чем 
в два ряда, залить соусом, можно добавить растертый чес- 
нок и тушить 10—15 мин. Готовые тефтели полить соусом 
и отпускать с гречневой кашей или картофельным пюре. 


Вскрыть банки консервов и вынуть из них котлеты, по- 
ложить их в посуду и прогреть вместе с соусом. После 
этого уложить котлеты на блюдо или тарелку, сбоку кот- 
лет расположить гарнир (зеленый горошек или отварной 
картофель); полить маслом и посыпать зеленью. 


Порционные куски, нарезанные от филе рыбы, припу- 
стить. На горячую рыбу, уложенную на блюдо или та- 
релку, положить вареные прогретые белые грибы, крабы, 
а сбоку рыбы — отварной картофель. Полить соусом 
каперсы. 


Запанировать порционные куски рыбы в муке и жарить 
с обеих сторон на растительном масле до образования 
румяной корочки. 

Отпускать на порционной сковороде; вокруг рыбы уло- 
жить жаренный кружочками картофель; посыпать рыбу 
жареным луком. 


Отбивание филе для зраз 


916 ЗРАЗЫ ДОНСКИЕ 


Рыба 120, лук репчатый 35, расти 
тельное масло или другой жир для 
фритюра 12, яйцо 20, сухари пани- 
ровочиме 9, мука 6, масло сливоч- 
ное 5, томатный соус (рецепт 
№ 465) 75, гарнир 100, перец, соль 
по вкусу. 


311 сом в тесте, ЖАРЕНЫЙ 


Рыба 95, растительное масло или 
другой жир для фритюра 20, мука 
40, яйцо 1 шт. масло подсолнеч- 


ное 5, молоко 40, кислота лимон- 
ная 0,5, лимон '/о шт. соус томат- 
ный (рецепт № 465) 100 или майо- 
нез с корнишонами (рецепт № 187) 
50, соль, перец по вкусу, зелень. 


Рыба в тесте, жареная 


СОМ, ЗАПЕЧЕННЫЙ В ТОМАТ- 
318 НОМ СОУСЕ С ГРИБАМИ 

Рыба 125, масло сливочное 5, сыр 6, 
картофель 150, соус томатный с гри: 
бами (рецепт № 468) 125, соль по 
вкусу, зелень. 


Формование зраз 


Зразы (полуфабрикат) 


Филе рыбы без кожи и костей отбить слегка тяпкой в 
пласт 0,5—0,6 см, завернуть в него начинку и сформовать 
зразы конусообразной формы, запанировать их в муке, 
смочить в яйце и снова запанировать в сухарях. Жарить 
в большом количестве жира так же, как судака, паниро- 
ванного в сухарях (стр. 108). Зразы (по две на порцию) 
отпускать политыми маслом с жареным картофелем; 
украсить зеленью; отдельно дать соус. 

Приготовление начинки. Шинкованный репчатый лук 
слегка спассеровать, добавить мелкотолченые сухари, 
вареное рубленое яйцо, зелень петрушки, соль, перец. 


Филе без кожи и костей, нарезанное брусочками разме- 
ром 1,5 Х 8 см, положить в посуду, добавить соль, моло- 
тый перец, лимонный сок или лимонную кислоту, ве- 
точки зелени петрушки и поставить в прохладное место 
на 25—30 мин. для маринования. 

Каждый кусочек маринованной рыбы насадить на вилку 
или поварскую иглу и смочить в тесте, затем быстро опу- 
стить в большое количество горячего жира, нагретого до 
170—180°. и жарить 2—3 мин., все время слегка покачи- 
вая посуду с жиром, чтобы кусочки рыбы равномерно об- 
жаривались. 

Готовую рыбу уложить на блюдо, покрытое бумажной 
салфеткой; отпускать с долькой лимона; украсить зе- 
ленью петрушки, жаренной в жире. Кроме того, можно 
дать жаренный соломкой картофель и томатный соус 
или майонез с корнишонами. 

Приготовление теста. В холодное молоко или воду поло- 
жить соль, подсолнечное масло, просеянную муку и заме- 
сить негустое тесто, добавив взбитые в густую пену яич- 
ные белки, и аккуратно перемешать. 


На сковороду налить немного соуса, положить припу- 
щенную рыбу, вокруг нее разместить ломтики вареного 
картофеля и все залить соусом. Посыпать тертым сыром, 
сбрызнуть маслом и запечь. 

Отпускать сома на порционной сковороде, в которой за- 
пекали рыбу. 
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319 рулет из СОМА 


Рмба 90, молоко 35, хлеб пшенич- 
ный 25, лук репчатый 35, трибы 
припущенные свежие белые или 
шампиньоны 10, яйцо 10, масло рас- 
тительное 6, сухари 6, соус томат- 
ный (рецепт № 465) 75 или соус 
сметанный (рецепт № 873) 75, rap- 
нир 150, соль, перец по вкусу. 


Котлетную массу, приготовленную, как и для тефтелей 
из щуки (стр. 110), но без лука, разложить на влажную 
салфетку или марлю ровным слоем толщиной в 2 см, ши- 
риной в 20 см и длиной по размерам противня. На се- 
редину ее во всю ее длину уложить начинку. При по- 
мощи салфетки края котлетной массы соединить так, 
чтобы вокруг начинки получился ровный по толщине 
слой из рыбной массы. 

На смазанный маслом противень уложить рулет швом 
вниз, смазать его яйцом, посыпать сухарями, сбрызнуть 
маслом, сделать несколько проколов и запечь. Готовый 
рулет нарезать на порции и отпускать с соусом. 
Приготовление начинки. Пассерованный лук смешать с 
жареными рублеными грибами, шинкованными яйцами, 
зеленью, солью. 


САЗАН, КАРП В СОУСЕ 
380 велое вино 


Рыба 150, лук репчатый 20, масло 
сливочное 10, вино виноградное бе- 
лое сухое 10, помидоры 50, белые 
свежие грибы или шампиньоны 30, 
гарнир 150, соус белое вино (ре, 
genr № 461) 100, соль по вкусу. 


САЗАН, ТУШЕННЫЙ С ПИВОМ 
И ПРЯНОСТЯМИ 


Сазан 125, уксус 3%-ный 5, масло 
сливочное 5, пиво 50, хлеб пшенич- 
ный 20, изюм 10, цедра лимон- 
ная 0,1, соль, перец черный моло- 
тый и душистый по вкусу. 


САЗАН, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ГРИБАМИ 
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Сазан 125, вареный рис 50, грибы 
белые сушеные, вареные 10, лук 
репчатый 15, яйцо 10, масло живот. 
ное 15, сметана 10, укроп 5, сухари 
панировочные 5, соль, перец по 
вкусу. 
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Мелкорубленый репчатый лук спассеровать на масле 
до готовности, не давая зарумяниться. В спассерованный 
лук добавить вино и кипятить 3—5 мин., затем положить 
помидоры (без кожи и семян), припущенные грибы, на- 
резанные мелкими ломтиками, и нагревать в течение 1— 
2 мин. Все это смешать с соусом белое вино, довести до 
вкуса и полить припущенную рыбу. Гарнир — отварной 
картофель. 


Порционные куски рыбы с кожей и костями посыпать 
солью, перцем, уложить в неокисляющуюся посуду, за- 
лить уксусом и поставить в холодное место на 30— 
40 мин. В сотейник или коробин налить пиво, нагреть 
его до кипения, положить сливочное масло, куски рыбы 
вместе с маринадом, протертый черствый белый хлеб, 
изюм без косточки (кишмиш), тертую лимонную цедру 
и тушить при слабом кипении 30—40 мин. Готовую рыбу 
положить в глубокое блюдо и залить соусом, в котором 
рыба тушилась; отдельно на гарнир можно дать отварной 
картофель. 


Филе сазана тщательно промыть, отсушить, слегка посо- 
лить. На одно филе положить начинку и накрыть его 
вторым филе. После этого уложить рыбу на смазанный 
маслом противень, слегка посолить, смазать сметаной, по- 
сыпать сухарями, запечь в жарочном шкафу. При от- 
пуске готового фаршированного грибами сазана наре- 
зать на порционные куски. 

Приготовление начинки. Мелко нарубленный лук спас- 
серовать на масле, добавить сваренные, а затем обжарен- 
ные рубленые сушеные грибы, вареный рис, рубленое 
яйцо, укроп, перец и перемешать. 


САЗАН, КАРП, ФАРШИРОВАН- 
388 НЫЕ КУСКАМИ 


Рыба 110, хлеб пшеничный 15, мо- 
локо 20, яйцо 5, лук репчатый 30, 
свекла и морковь по 10, мука 5, 
масло сливочное 5, чеснок 05, rap- 
нир 150, соус ‘белый (рецепт 
№ 459) 100, перец, соль по вкусу, 
зелень. 


984 САЗАН, КАРП ЖАРЕНЫЕ 


Рыба 120, мука 6, масло подсол- 
нечное или топленое 15, масло сли- 
вочное 5, гарнир 150, соль, перец 
по вкусу. 


САЗАН, КАРП, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
385 C КАШЕЙ 


Рыба 125, мука 6, сало раститель- 
ное 8, масло сливочное 10, яйцо 10, 
сыр 5, гарнир 150, соус сметанный 
(рецепт № 873) 125, соль, зелень. 


Русская кулинария 


Очистить рыбу от чешуи, отрезать голову и, не разрезая 
брюшка, удалить внутренности. Из рыбы, нарезанной в 
поперечном направлении на порционные куски, выре- 
зать мякоть и приготовить из нее начинку. Этой начин- 
кой заполнить те части каждого куска, из которых была 
вырезана мякоть. 

В посуду положить сырые, нарезанные ломтиками 
свеклу, морковь, лук, на них куски фаршированной рыбы, 
а затем опять слой овощей, слой рыбы и т. д. Уложив так 
3—4 ряда, залить рыбу и овощи холодной водой; добавить 
чеснок и припускать в закрытой посуде 3—4 часа, поли- 
вая верхние слои рыбы бульоном, в котором она варится. 
Отпускать рыбу на блюде или тарелке, сбоку положить 
отварной картофель или дать его отдельно. Рыбу полить 
белым соусом и посыпать зеленью. 

Приготовление начинки. Срезанную с филе мякоть и 
репчатый лук пропустить через мясорубку, смешать с 
размоченным в молоке пшеничным хлебом, яйцом, мас- 
лом, солью, молотым перцем и вторично пропустить че- 
рез мясорубку. 


Порционные куски рыбы, нарезанные с кожей и костями 
или от филе без кожи и костей, посыпать солью, перцем, 
запанировать в муке, положить на сковороду с разогре- 
тым маслом и обжарить с обеих сторон до образования 
румяной корочки. Горячую рыбу отпускать политой мас- 
лом, с жареным картофелем или тушеной капустой, либо 
рассыпчатой гречневой кашей, в которую можно доба- 
вить рубленое яйцо. 2 


Сварить рассыпчатую гречневую кашу (стр. 249), запра- 
вить ее маслом и положить в центре сковороды или 
блюда. На кашу уложить запанированную в муке и под- 
жаренную рыбу, а на нее ломтики яйца. Все это залить 
сметанным соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь. При отпуске посыпать зеленью. 


ЛЕЩ C ХРЕНОМ 
И АБЛОКАМИ 


Лещ 125, петрушка 5, морковь 5, 
сельдерей 3, лук 5, масло 5, лавро- 
вый лист 0,2, перец горошком 0,2, 
яблоки 100, хрен 30, уксус 5, са- 
xap 5, соль по вкусу. 


981 ЛЕЩ ЖАРЕНЫЙ С КАПУСТОЙ 


Лещ 125, мука 6, масло раститель- 
ное 7, капуста тушеная 150, мари- 
нованные вишни 20, масло сливоч- 
ное 5, перец, соль по вкусу, зе- 
лень. 


ЛЕЩ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
КАШЕЙ 


Рыба 150, каша гречневая (рецепт 
№ 879) 100, масло сливочное 15, 
яйцо 1/2 шт» лук репчатый 10, сме 
тана 30, сухари 5, соль по вкусу, 
укроп. 


989 лещ ПЕЧЕНЫЙ 


Лещ 1 шт. масло растительное 2, 
масло сливочное 10, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ИКРЫ 
ЧАСТИКОВЫХ РЫБ 


Икра свежая 110, лук репчатый 18, 
молоко или вода 20, хлеб пшенич: 
ный 210 или картофель вареный 150, 
масло растительное 10, гарнир 125, 
соус томатный (рецепт № 465) 50. 
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Обработанного леща нарезать порционными кусками, 
посыпать солью, залить кипящим слабым раствором ук- 
суса, прикрыть крышкой и оставить на 10 мин. Вынуть 
леща из уксуса, залить процеженным пряным отваром и 
сварить до готовности. Яблоки (без кожицы и семян) из- 
мельчить на терке, смешать с тертым хреном, уксусом, 
сахаром и рыбным бульоном. При отпуске положить на 
тарелку отварного леща, а на него уложить яблоки с хре- 
ном. Леща полить бульоном и сливочным маслом. 


Обработанную целую тушку или порционные куски 
леща посыпать солью, перцем, запанировать в муке и об- 
жарить с обеих сторон, затем довести до готовности в 
жарочном шкафу. 

На рыбу положить маринованные вишни или сливы, 
а сбоку тушеную капусту, полить сливочным маслом и 
посыпать зеленью. 

Леща можно отпускать с жареным картофелем или кар- 
тофельным пюре, с огурцами, помидорами. 


Очистить леща от чешуи, удалить внутренности через 
отверстия жаберных крышек, рыбу промыть и посолить. 
В рассыпчатую гречневую кашу добавить рубленый 
спассерованный лук, рубленое яйцо и для связи взби- 
тое сырое яйцо. Этой кашей наполнить леща, положить 
его на смазанный маслом противень, полить сметаной, 
посыпать сухарями и запечь в жарочном шкафу, периоди- 
чески поливая рыбу сметаной. 

Отпускать в целом виде на блюде, полив соусом, образо- 
вавшимся при запекании, и посыпав укропом. 


Леща очистить от чешуи, удалить внутренности, жабры, 
промыть и отсушить полотном. Рыбу изнутри и снаружи 
посыпать солью и перцем. На противень, смазанный рас- 
тительным маслом, положить рыбу и запскать се 20 мин, 
в жарочном шкафу, нагретом до 100—110°. После этого 
температуру в шкафу повысить до 140—160° и продол- 
жать запекание от 20 до 60 мин., в зависимости от раз- 
мера рыбы. При отпуске печеного леща полить сливоч- 
ным маслом; гарнир — жареный картофель. Так же мож- 
но печь кету, горбушу, сельдь, воблу и другие виды рыб. 


Икру, размоченный в молоке или воде пшеничный хлеб 
или вареный картофель пропустить чер мясорубку. 
В измельченную массу добавить пассерованный лук, 
соус, соль, все вместе перемешать, уложить на смазанный 
маслом противень и запечь в жарочном шкафу. Отпу- 
скать запеканку нарезанной на порции; гарнир — жаре- 
ный или отварной картофель или отварные овощи. Запе- 
канку можно готовить и из икры соленой рыбы, но для 
этого икру нужно предварительно вымочить. 


КАРАСЬ В СОУСЕ С ТМИНОМ 
ИЛИ УКРОПОМ 


Караси 150, лук 20, соус сметанный 
(рецепт № 873) 75, сухари 10, ук- 
роп 20 или тмин 10, гарнир 125, 
специи, соль по вкусу. 


992 КАРАСЬ ЖАРЕНЫЙ 


Рыба 120, мука 6, масло подсол- 
нечное или топленое 15, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу. 


КАРАСЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
393 В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Рыба 150—200, мука 6, масло топ 
леное 15, картофель 100, сметанный 
соус (рецепт № 873) 150, сыр 3, 
сухари 3, соль, перец по вкусу, зе- 
лень. 


Карасей очистить, выпотрошить, крупных нарезать на 
куски, положить в кипящую воду, добавить соль, лук и 
сварить Соус сметанный прокипятить с укропом или 
листьями тмина, мускатным орехом и молотыми пше- 
ничными сухарями. При отпуске рыбу уложить на блюдо 
и полить соусом; рядом с рыбой уложить гарнир — кар- 
тофель отварной. 


Порционные куски рыбы с кожей и костями или неболь- 
ших целых карасей посыпать солью, перцем, запаниро- 
вать в муке и обжарить с обеих сторон до образования 
румяной корочки, затем довести до готовности в жароч- 
ном шкафу. При отпуске положить на блюдо или та- 
релку рыбу, а сбоку нее гарнир — жареный картофель. 


На сковороду или овальное блюдо налить немного сме- 
танного соуса, уложить на него жареную целую рыбу 
или порционный кусок, рядом уложить некрупные 


клубни отварного очищенного картофеля. Все это залить 
сметанным соусом, посыпать сухарями и тертым сыром, 
сбрызнуть сливочным маслом и запечь так, чтобы на по- 
верхности рыбы образовалась румяная корочка и рыба 
дошла до полной готовности. Отпускать рыбу в той же 
посуде, в которой она запекалась; полить маслом и по- 
сыпать зеленью. 


НАЛИМ С БАКЛАЖАНАМИ, 
ЖАРЕНЫЙ 


Рыба 150, мука 15, масло подсолнеч- 
ное 20, баклажаны 200, соус крас- 
ный (рецепт № 688) 50, соль, пе- 
рец, чеснок по вкусу. 


НАЛИМ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
395 ПОД COYCOM C ГРИБАМИ 


Рыба 150, мука 6, масло топленое 
15, картофель 150, соус красный c 
луком и грибами (рецепт № 470) 
125, сухари 4, сыр 5, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


Порционные куски, нарезанные от филе рыбы, посы- 
пать солью и перцем, запанировать в муке и поджарить с 
обеих сторон. Баклажаны очистить, нарезать кружками, 
посолить, запанировать в муке и поджарить. На порцион- 
ную сковороду положить жареную рыбу, а вокруг нее 
баклажаны, все это полить красным соусом, прогреть на 
плите, посыпать зеленью (зелень петрушки можно сме- 
шать с мелкорубленым чесноком) и отпускать на этой 
же сковороде. 


Филе без кожи и костей нарезать на куски, посыпать их 
солью, перцем, запанировать в муке и обжарить. На ско- 
вороду или овальное блюдо, смазанное маслом, налить 
немного соуса, уложить обжаренную рыбу, рядом поло- 
жить некрупные клубни очищенного отварного карто- 
феля (2—3 шт.). Все это залить соусом, посыпать суха- 
рями или тертым сыром, сбрызнуть сливочным маслом и 
запечь в жарочном шкафу или в электрогриле. Отпускать 
рыбу в той же посуде, в которой она запекалась, полить 
маслом и посыпать зеленью. 
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НАЛИМ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
396 С КАБАЧКАМИ В СМЕТАНЕ 


Налим 125, кабачки 200, мука 6, 
масло растительное 12, масло CAM- 
вочнос 8, сыр 5, соус сметанный 
(рецепт № 873) 125, соль, перец. 


БИТОЧКИ ИЛИ КОТЛЕТЫ 
991 рывныє 


Рыба 80, хлеб пшеничный из муки 
не ниже 1-го сорта 24, молоко 32, 
сухари 12, сало растительное 12, 
томатный соус (рецепт № 465) 75 
или сметанный соус (рецепт № 873) 
75, или масло сливочное 8, гарнир 
150, соль, перец по вкусу. 


Биточки рыбные (полуфабрикат) 


ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ. 
398 под СОУСОМ 


Рыба 80, хлеб пшеничный 15, мо- 
локо 24, зелень петрушки 5, лук 
репчатый или зеленый 15, масло 
подсолнечное 5, гарнир 150, томат- 
ный соус (рецепт № 465) 100 или 
томатный соус с овощами (рецепт 
№ 467) 100, соль, перец по вкусу. 


КОНСЕРВЫ «ПЕЧЕНЬ НАЛИМА 
399 В ТОМАТНОМ СОУСЕ» 


Печень налима консервированная 
100, гарнир 150, зелень. 
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Ломтики очищенных кабачков обжарить. Куски рыбы по- 
сыпать солью, перцем, запанировать в муке и обжарить, 
положить на порционную сковороду, закрыть кабачками, 
залить сметанным соусом, посыпать сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь в жарочном шкафу. Отпускать на той 
же порционной сковороде, на которой рыба запекалась. 


Из котлетной массы сформовать биточки или котлеты, 
запанировать их в сухарях и жарить с обсих сторон. При 
отпуске жареные горячие изделия (по два на порцию) 
полить маслом. На гарнир дать жареный картофель или 
зеленый горошек. Можно полить биточки или котлеты 
томатным или сметанным соусом. 

Приготовление котлетной массы. Для приготовления 
котлетной массы используются все рыбы (кроме осет- 
ровых), не имеющие большого количества межмышечных 
костей (судак, щука, сом, кета, треска, морской окунь 
и др.). 

Рыбу разделать на филе без кожи и костей, нарезать на 
куски, пропустить через мясорубку, соединить с размо- 
ченным в воде или молоке пшеничным хлебом из муки 
не ниже 1-го сорта, добавить соль, перец, перемешать и 
вторично пропустить через мясорубку. 

При изготовлении котлетной массы из судака, щуки, на- 
лима, кеты можно добавить внутренний свиной жир или 
сливочное масло, либо вареную рыбу, что уменьшает вяз- 
кость котлетной массы и улучшает вкус готовых изде- 
лий. Жир нужно нарезать на кусочки и пропустить через 
мясорубку вместе с рыбой; размягченное сливочное 
масло следует добавить в готовую котлетную массу, 
после чего ее тщательно перемешать. 

Если вместо жира используется вареная рыба, то нужно 
Уа часть рыбы припустить, охладить и добавить вместе 
с хлебом в котлетную массу. 

В котлетную массу из трески, морского окуня и других 
морских рыб можно добавить сырые яйца. 


Приготовить котлетную массу (см. выше), но с мень 
шим количеством хлеба, прибавить рубленый лук и зе- 
лень петрушки, перемешать и сформовать шарики (фри- 
кадельки). Уложить их в смазанный маслом сотейник или 
глубокий противень и слегка обжарить в жарочном 
шкафу, затем залить соусом и тушить 20—25 мин. 

Отпускать фрикадельки (по десять — двенадцать на пор- 
цию) вместе с соусом. Гарнир — картофель жареный, от- 
варной, макароны или фасоль; посыпать зеленью. 


Консервированную печень налима положить в посуду и 
прогреть вместе с соусом. 

На гарнир дать консервированный зеленый горошек или 
жареный картофель; посыпать мелко нарезанной зе- 
ленью петрушки или укропа. 


ЛИНЬ, ПРИПУЩЕННЫЙ 
С ГРИБАМИ 


Линь 125, лук 10, белые грибы или 
шампиньоны 15, масло топленое 5, 
мука 3, вода 40, яичные желтки 4, 
виноградное белое вино 20, соль по 
вкусу, зелень, соус с шампиньона- 
ми 9 


ЛИНЬ, ПРИПУЩЕННЫЙ 
401 с зеленым луком 


Рыба 150, лук зеленый 50, хлеб 
пшеничный 40, масло топленое 5, 
молоко 150 или рыбный бульон 120, 
сметана 30, яйцо У, шт. соль, перец 
по вкусу, зелень. 


ЛИНЬ ЖАРЕНЫЙ 
С КАПУСТОЙ 


Линь 125, капуста свежая 200, грибы 
сушеные 5, лук 10, масло живот- 
ное 8, сметана 10, сахар 3, корица 
0,5, яйцо 5, сухари 10, масло рас- 
тительное 10, соль, перец по вкусу. 


ЖЕРЕХ ФАРШИРОВАННЫЙ 
403 в соусе БЕЛОЕ ВИНО 


Рыба 90, кнельная масса (рецепт 
№ 368) 60, белые грибы или шам- 
пиньоны 30, крабы 10, гарнир 150, 
соус белое вино (рецепт № 461) 
100, соль по вкусу. 


404 ЖЕРЕХ ЗАПЕЧЕННЫЙ 


Рыба 120, мука 6, масло топле. 
ное 15, хлеб пшеничный 40, яйцо 50, 
молоко 100, сыр 15, соль, перец по 
вкусу. 


Мелкорубленый репчатый лук обжарить вместе с Ha- 
шинкованными грибами. Порционные куски рыбы посо- 
лить, положить в посуду с луком и грибами, посыпать 
рубленой зеленью петрушки, подлить воды, покрыть 
крышкой и припускать. Во время припускания можно до- 
бавить виноградное вино. Готового линя переложить на 
блюдо. В оставшийся после припускания бульон доба- 
вить масло, смешанное с подсушенной мукой, прокипя- 
тить, затем посуду сдвинуть на борт плиты. В горячий 
соус ввести яичные желтки, быстро и непрерывно поме- 
шивая веселкой, чтобы желтки не заварились. Залить 
линя этим соусом; отпускать с отварным картофелем. 


Зеленый лук мелко нашинковать, добавить белую пани- 
ровку, немного мелко нарезанной. зелени петрушки или 
укропа и перемешать. Половину этой смеси положить 
ровным слоем в смазанный маслом глубокий сотейник, 
уложить на нее порционные куски или некрупные тушки 
рыбы, засыпать остальной смесью и залить горячим моло- 
ком или бульоном, сметаной и припустить 60 мин. 
При отпуске положить на тарелку или блюдо рыбу, на 
нее — лук, сверху посыпать рубленым яйцом. 


Порционные куски линя обсушить от влаги, посыпать 
солью, перцем, запанировать в муке, смочить в яйце, за- 
панировать в сухарях, обжарить на жире и довести до 
готовности в жарочном шкафу. Готового линя отпускать 
с тушеной капустой. 

Приготовление тушеной капусты. Свежую белокочан- 
ную капусту нашинковать, сложить в посуду, добавить 
грибной отвар, масло животное и тушить, изредка поме- 
шивая. Когда капуста станет мягкой, добавить поджарен- 
ный лук, сваренные шинкованные грибы, сметану, 
сахар, корицу, соль, перец и продолжить тушение еще 
5—10 мин. 


Порционные куски без костей нарезать в продольном на- 
правлении и наполнить их рыбной кнельной массой 
(стр. 109). Подготовленный полуфабрикат положить в 
сотейник, добавить немного бульона, закрыть промаслен- 
ной бумагой и припустить. При отпуске на рыбу поло- 
жить вареные грибы, крабы, а сбоку рыбы — отварной 
картофель. Полить соусом белое вино. 


Филе рыбы с кожей или без кожи и костей нарезать на 
куски, посыпать их солью, перцем, запанировать в муке 
и обжарить. На смазанное маслом блюдо или сковороду 
положить обжаренную рыбу, полить ее яйцом, смешан- 
ным с молоком, солью, посыпать тертым сыром и белой 
панировкой и запечь в жарочном шкафу. Отпускать рыбу 
на той же сковороде. 
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Разделка наваги дла жарки (по процессам) 


405 Hasara ЖАРЕНАЯ 


Навага 120, мука 6, сало или масло 
растительное 6, масло сливочное 7, 
тарнир 150, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


НАВАГА, ПАНИРОВАННАЯ 
406 В СУХАРЯХ, ЖАРЕНАЯ 


Hanara 110, мука 6, яйцо 10, сухари 
20, растительное масло или другой 
жир для фритюра 15, лимон 8, гар- 
нир 150, соль по вкусу, зелень, 


Вдоль спинки наваги надрезать кожу, отрезать нижнюю 
челюсть вместе с частью грудки и удалить кожу, начиная 
с головы, беря щепотку соли, чтобы пальцы не скользили. 
Выпотрошить рыбу через отверстие, образовавшееся 
после удаления челюсти, оставляя икру или молоки. Из 
головы удалить жабры, рыбу промыть, посыпать солью, 
перцем, запанировать в муке и обжарить на сковороде 
до образования румяной корочки, а затем поставить в 
жарочный шкаф на 3—4 мин. Отпускать с жареным кар- 
тофелем; полить маслом и посыпать зеленью. 


Подготовленную навагу промыть, посыпать солью, запа- 
нировать в муке, смочить в яйце, еще раз запанировать 
в сухарях и жарить в большом количестве жира так же, 
как судака панированного (стр. 108). Затем положить на 
противень или на сковороду и дожарить в жарочном 
шкафу. На блюдо или тарелку положить порцию наваги, 
сбоку уложить жареный картофель и дольку лимона, 
украсить зеленью петрушки или зеленым салатом. 


407 ТРЕСКА ОТВАРНАЯ 


Рыба 120, овощи и специи для пря- 
ного отвара 10, гарнир 150, масло 
сливочное 10 или соус томатный 
(рецепт № 465) 50, соль по вкусу. 


ТРЕСКА В ТОМАТНОМ СОУСЕ 
408 С ОВОЩАМИ 


Рыба 120, лук 5, петрушка 5, мор- 
ковь 5, белые грибы иди шампиньо- 
ны 30, гарнир 150, соус томатный 
с овощами (рецепт № 467) 75, соль 
по вкусу, зелень. 
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Порционные куски рыбы (с кожей и костями либо круг- 
ляши) положить в посуду так, чтобы кожа была наверху, 
залить горячим пряным отваром (в пряный отвар можно 
добавлять огуречный рассол) и варить их 12—15 мин. Ва- 
реную рыбу положить кожей вверх на блюдо или та- 
релку, рядом с рыбой уложить отваренный целыми клуб- 
нями картофель, полить маслом или соусом, украсить зе- 
ленью; соус можно дать отдельно. 

Приготовление пряного отвара. В посуду с водой (1 a) 
положить соль (15 г), душистый и горький перец ropou- 
ком (по 0,1 г), лавровый лист (1 шт.), морковь (15 г), лук 
(15 2), петрушку или сельдерей (10 г), немного тимьяна 
или чабера и варить при слабом кипении 5—7 мин. 


Порционные куски рыбы, нарезанные от филе, припу- 
стить с добавлением репчатого лука, моркови и пет- 
рушки. 

На тарелку или в овальный баранчик положить рыбу, а 
на нее белые грибы или шампиньоны; полить томатным 
соусом с овощами и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


409 ТРЕСКА ЖАРЕНАЯ 


Рыба 120, мука 6, масло топленое 
или подсолнечное 15, масло сливоч 
ное 5, гарнир 150, соль по вкусу. 


ТРЕСКА, ЖАРЕННАЯ 
C ПОМИДОРАМИ 


Рыба 120, мука 6, масло подсолнеч- 
ное 20, помидоры свежие 150, пе- 
рец сладкий стручковый 50, rap- 
нир 100, лимонная цедра 5, соль, 
перец по вкусу. 


41 ТЕЛЬНОЕ ИЗ РЫБЫ 


Рыба 80, хлеб пшеничный 24, мо- 
локо 32, сухари 10, лук репчатый 35, 
грибы белме свежие 15 или суше: 
ные 5, сухари 20, масло сливоч- 
ное 10, яйцо 10, сало растительное 
для жарки 20, гарнир 100, соус то- 
матный (рецепт № 465) 100, пет 
рушка 5, соль, перец по вкусу. 


Укладывание начинки 


Формование тельного 


Рыбу с кожей и костями или филе рыбы с кожей без ко- 
стей нарезать на порционные куски, посыпать их солью, 
перцем, запанировать в муке и жарить с обеих сторон до 
образования румяной корочки, затем довести до готов- 
ности в жарочном шкафу. 

Отпускать рыбу с жареным или отварным картофелем, 
гречневой рассыпчатой кашей, политой сливочным мас- 
лом, с огурцом или помидорами. 


Филе трески, нарезанное на порционные куски, посы- 
пать солью, перцем, запанировать в муке и поджарить с 
обеих сторон. Лимонную цедру нарезать тонкой солом- 
кой, ошпарить кипятком, обсушить и спассеровать на 
подсолнечном масле, прибавить тонко нарезанный слад- 
кий стручковый перец и припустить. Помидоры разре- 
зать пополам или нарезать крупными дольками, после 
чего поджарить. 

На блюдо или тарелку положить помидоры, сверху рыбу, 
а на нее стручковый перец с лимонной цедрой, Жареный 
картофель или тушеную капусту положить на тарелку 
мли блюдо сбоку куска рыбы. 


На разостланное на столе, смоченное водой полотенце 
положить порции котлетной массы (стр. 116) и придать 
им форму лепешек. На середину каждой рыбной ле- 
пешки положить начинку и при помощи полотенца сло- 
жить лепешки вдвое, чтобы они приняли форму полуме- 
сяцев. Сформованное тельное смочить в яйце, запани- 
ровать в сухарях и жарить во фритюре, как панирован- 
ного судака (стр. 108), 3—4 мин., потом поставить в жа- 
рочный шкаф на 4—5 мин, 

При отпуске на блюдо или тарелку положить тельное, а 
рядом (сбоку) уложить гарнир — зеленый горошек, за- 
правленный маслом, или жареный картофель; полить 
тельное томатным соусом. 

Приготовление начинки. Вареные грибы, хрящи осетро- 
вых рыб и яйца нарезать тонкими ломтиками, смешать с 
пассерованным луком, мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа, солью и молотым перцем. 

Начинку можно приготовить из яиц, лука, небольшого 
количества молотых пшеничных сухарей и зелени пет- 
рушки. 


Запанированный полуфабрикат 
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ПОДЖАРКА ИЗ СОЛЕНОЙ 
412 ТРЕСКИ ПО-ДОМАШНЕМУ 


Треска 120, картофель отварной 100, 
лук репчатый 40, масло раститель- 
ное 20, соль по вкусу, зелень. 


ТРЕСКА, ТУШЕННАЯ 
С ХРЕНОМ 


Рыба 120, хрен 30, бульон 150, уксус 
3%-ный 10, сметана 30, мука пше- 
ничная 5, масло сливочное или мар- 
гарин сливочный 5, гарнир 150, соль 
по вкусу, зёлень. 


ТРЕСКА, ТУШЕННАЯ 
В МОЛОКЕ С ЛУКОМ 


Рыба 120, мука 6, масло подсолнеч- 
ное 10, репчатый лук или лук-порей 
55, молоко 100, гарнир 150, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


ТРЕСКА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С КАПУСТОЙ 


Рыба 120, мука 6, масло подсолнеч- 
ное или топленое 10, капуста ту- 
шеная (рецепт № 755) 150, соус 
красный (рецепт № 688) 25 или 
мука 3, сыр 5, сухари 5, тмин 0,2, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


ТРЕСКА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
ПОД МОЛОЧНЫМ COYCOM 


Рыба 120, овощи и специи для пря- 
ного отвара 10 (рецепт № 407), 
масло топленое 15, лук 20, сыр 6, 
картофель 150, соус жидкий молоч: 
ный (рецепт № 876) 125, соль, пе- 
рец. 
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Соленую треску вымочить в холодной воде и сварить в 
пряном отваре (стр. 118), затем удалить кости. Вареный 
картофель нарезать ломтиками. Все это смешать, доба- 
вить пассерованный лук и жарить на подсолнечном 
масле. Треску с картофелем положить на тарелку и по- 
сыпать мелко нарезанной зеленью, 


В глубокий сотейник, смазанный маргарином, насыпать 
тонким слоем натертый на терке хрен, уложить на него 
куски сырой рыбы в 2—3 ряда, пересыпая каждый ряд 
тертым хреном. Залить рыбу бульоном, смешанным с 
уксусом и солью, и тушить до полуготовности. После 
этого осторожно, чтобы не помять рыбу, слить часть 
бульона, добавить в него сметану, нагреть до кипения, 
ввести муку, смешанную с маслом, прокипятить, залить 
рыбу и снова тушить ее 15—20 мин. Отпускать с отвар- 
ным картофелем, посыпав зеленью. 


Филе трески с кожей без костей нарезать на куски, посы- 
пать их солью, перцем, запанировать в муке и обжарить. 
В глубокий сотейник положить слой сырого нашинкован- 
ного лука, а на него — куски обжаренной рыбы, которые 
засыпать слоем лука, залить горячим кипяченым моло- 
ком и тушить до тех пор, пока лук не станет мягким. От- 
пускать по два куска на порцию с отварным картофелем; 
посыпать зеленью. 


Порционные куски рыбы без костей, но с кожей посы- 
пать солью, перцем, запанировать в муке и обжарить. 
В тушеную (квашеную или свежую) капусту добавить 
красный основной соус или предварительно подсушен- 
ную пшеничную муку и немного ошпаренного в кипятке 
тмина. Продукты перемешать, прогреть в течение 10— 
15 мин, и довести до вкуса. На металлическую сковороду 
или противень положить слоем половину подготовлен- 
ной капусты, а на нес куски обжаренной рыбы. На рыбу 
положить оставшуюся капусту, посыпать тертым сыром, 
смешанным с панировочными сухарями, сбрызнуть мас- 
лом или красным соусом и запекать в жарочном шкафу. 
При отпуске положить на тарелку кусок рыбы с капу- 
стой, посыпать зеленью или зеленым луком, можно по- 
лить небольшим количеством соуса. 


На смазанную маслом сковороду уложить отварной кар- 
тофель или картофельное пюре, а сверху куски трески, 
сваренные в пряном отваре. В жидкий молочный соус 
добавить рубленый пассерованный лук, проварить и до- 
вести до вкуса. Залить соусом припущенную рыбу, посы- 
пать тертым сыром, сбрызнуть сливочным маслом и 
печь. Отпускать треску на той же сковороде, на которой 
ее запекали. 


ТРЕСНА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
411 ПОД СОУСОМ С ГРИБАМИ 


Рыба 120, масло 10, мука 6, гар- 
нир 150, ‘соус красный с луком и 
грибами (рецепт № 470) 100, сыр 5, 
сухари панировочные 5, соль по 
вкусу, зелень. 


КОНСЕРВЫ «ПЕЧЕНЬ ТРЕСКИ 
418 В ТОМАТНОМ СОУСЕ» 


Консервированная печень трески 75, 
шампиньоны консервированные 25, 
соус томатный (рецепт № 465) 50, 
крабы 10, зелень 


ОКУНЬ МОРСКОЙ, ТУШЕННЫЙ 
419 с овощами 


Рыба 150, сельдерей и петрушка 
по 10, огуречный рассол 120, вино 
виноградное белое 30, мука пше- 
ничная 5, масло сливочное 5, гар- 
нир 100—150, соус 50, мускатный 
орех, перец черный душистый, 
соль по вкусу, зелень. 


ОКУНЬ МОРСКОЙ ПО-ЛЮБИ- 
420 тельсни 


Окунь морской 150, молоко 90, мука 
пшеничная 38, масло сливочное 7, 
яйцо У; шт, сахар 1, сухари 10, 
растительное масло или другой жир 
для фритюра 20, масло сливочное 
10, масло анчоусное 5, соль, перец. 


ПУДИНГ ИЗ МОРСКОГО 
ОКУНЯ 


421 


Рыба (филе) 75, соус молочный 
средней густоты (рецепт № 720) 50, 
яйцо '/› шт. крабы 5, грибы свежие 
белые или шампиньоны 30, соус бе- 
лое вино (рецепт № 461) 75 или 
соус раковый (рецепт № 464) 75, 
соль, перец по вкусу. 


Филе трески нарезать на порции, посыпать солью, пер- 
цем, запанировать в муке и поджарить. Обжаренную 
рыбу положить на металлическое блюдо или сковороду, 
подлить, соус; по краям сковороды из кондитерского 
мешка выпустить картофельное пюре. После aroro рыбу 
залить соусом, посыпать сыром, смешанным с панировоч- 
ными сухарями, и запечь. При отпуске посыпать зеленью. 


Печень трески нарезать кусочками, положить в посуду, 
добавить сок консервов, бульон и шампиньоны, нарезан- 
ные ломтиками. При отпуске прогретый набор положить 
шумовкой на сковороду, залить соусом, довести до кипе- 
ния, сверху поместить кусочек краба и посыпать зе- 
ленью. Печень можно подавать с отварным картофелем. 


Петрушку и сельдерей (коренья), нашинкованные солом- 
кой или кубиками (3 мм), уложить ровным слоем в глу- 
бокий сотейник. На коренья в один ряд положить куски 
рыбы с кожей, нарубленные с позвоночной и реберными 
костями или без них, посыпать их толченой смесью мус- 
катного ореха с черным душистым ‘перцем, залить про 
цеженным и прокипяченным огуречным рассолом и ви- 
ном (не обязательно) так, чтобы рыбу едва покрыло 
жидкостью, и тушить 20—30 мин. 

Готовую рыбу вынуть из посуды, а бульон нагреть до ки- 
пения, прибавить подсушенную муку, смешанную со 
сливочным маслом, соль и, помешивая, прогреть до за- 
густения и процедить. Этим соусом залить рыбу и до- 
вести ее до кипения. На тарелку положить рыбу, рядом 
уложить рассыпчатый отварной рис или картофель; по- 
лить рыбу соусом и посыпать зеленью. 


Филе рыбы без кожи и костей нарезать кусками (по два 
на порцию) и припустить. На выпеченный блинчик 
(стр. 319), смазанный густым молочным соусом, поло- 
жить кусок рыбы, свернуть изделие в форме сардельки, 
смазать яичным льезоном, запанировать в сухарях и жа- 
рить в большом количестве жира (см. судак, паниро 
ванный в сухарях, жареный, стр. 108). При отпуске на 
рыбу положить кусочки анчоусного масла. 


Филе рыбы без кожи и костей пропустить через мясо- 
рубку 3—4 раза. В слегка остывший молочный соус сред- 
ней густоты добавить измельченную рыбу, сырые яич- 
ные желтки, заправить солью и перцем, ввести взбитые 
белки и аккуратно перемешать. Полученную массу по- 
ложить в смазанные маслом формочки, поставить их в 
посуду с горячей водой и, закрыв посуду крышкой, сва- 
рить пудинг на плите или в жарочном шкафу. Выложить 
пудинг на тарелку, загарнировать сверху вареными гри- 
Gamu, крабами и полить соусом белое вино, 
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ПЕСТРАЯ ЗУБАТКА, ПРИПУ- 
ЩЕННАЯ В МОЛОКЕ 


Пестрая зубатка 125, молоко 50, лук 
репчатый 30, специи, масло расти- 
тельное 7, гарнир 150. 


423 ПАЛТУС ПО-АРХАНГЕЛЬСКИ 


Палтус 125, лук 5, укроп, петрушка 
или сельдерей, лавровый лист 0,01, 
перец горошком 0,01, гарнир 150, 
масло сливочное 10, уксус 5, соль, 
перец по вкусу. 


КАМБАЛА, ПАЛТУС 
424 B ПАРОВОМ COYCE 


Рыба 150, лук-порей 25, сельде- 
рей 15, белое сухое виноградное 
вино 10, трибы белые или шам- 
пиньоны 30, крабы 10, соус белый — 
жидкий (рецепт № 459) 80, масло 
или маргарин сливочные 10, сок 
лимонный 1, соль, перец по вкусу. 


КАМБАЛА, ПАЛТУС 
С ЯБЛОКАМИ И ЛУКОМ 


Рыба 150, яблоки 100, лук-порей 20, 
вино виноградное белое 10, сметана 
50 или масло сливочное 20, соль, 
перец по вкусу. 


КАМБАЛА, ТУШЕННАЯ 
С ОВОЩАМИ 


Камбала 125, лук 20, чеснок 5, 
масло растительное 15, помидоры 
40, щавель 10, шпинат 10, лук зеле- 
ный 10, укроп 5, соль, перец по 
вкусу, зелень. 
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‘сить 


В смазанный жиром сотейник положить порционные 
куски рыбы (без кожи и костей) вместе с сырым репча- 
тым луком, нарезанным соломкой, залить молоком, доба- 
вить растительное масло, лавровый лист, перец горош- 
ком и припускать 20—25 мин. Отпускать с отварным 
картофелем, картофельным пюре, либо отварной ку: 
курузой, полить молоком, в котором рыба припускалась 


Палтуса нарезать порционными кусками, не удаляя кос- 
тей, сложить в сотейник, залить водой, добавить соль, 
лук, укроп, петрушку или сельдерей, лавровый лист, пе- 
рец горошком и припустить. 

Рыбу и отварной картофель уложить на тарелку, укра- 
веточками петрушки или салата. Отдельно дать 
растопленное сливочное масло, смешанное с уксусом, 
перцем и зеленью петрушки. 


В сотейник положить нарезанные тонкой соломкой лук- 
порей и сельдерей, а сверху — куски рыбы. Все это по- 
сыпать солью, перцем, добавить рыбный бульон, вино и 
припустить. Готовую рыбу вместе с овощами перело- 


- жить на блюдо и гарнировать вареными грибами и Kpa- 


бами. Бульон, оставшийся после припусканил, выпарить 
на половину объема, добавить в него белый соус, дать за- 
кипеть, заправить сливочным маслом, лимонным соком 
и довести до вкуса. При отпуске залить рыбу соусом. 


Нарезать ломтиками очищенные антоновские яблоки и 
белую часть лука-порея, положить их в смазанный мас- 
лом сотейник, а сверху куски рыбы, посыпать солью и 
перцем. Все это залить небольшим количеством бульона, 
вином и припустить, время от времени поливая рыбу от- 
варом. Готовую рыбу переложить на блюдо. Отвар с яб- 
локами и луком откинуть, яблоки и лук протереть, CO- 
единить с отваром, выпарить его на половину объема, за- 
править сметаной или сливочным маслом и довести до 
вкуса. На тарелку положить рыбу и полить соусом, при- 
готовленимм, как описано выше. 


Камбалу, нарезанную на куски с костями, посыпать 
солью и перцем. Лук репчатый и чеснок мелко изрубить 
и обжарить на растительном масле, добавить помидоры, 
очищенные от кожицы и семян, мелко нарезанные под- 
готовленные листья щавеля и шпината, зеленый лук, 
укроп, подлить бульона или воды столько, чтобы лишь 
покрыло овощи (75—100 г), посолить и прокипятить, За- 
тем залить этой подливкой куски камбалы, закрыть по- 
суду крышкой и тушить до готовности. 

На тарелку положить кусок готовой камбалы с туше- 
ными овощами, посыпать зеленью, на гарнир можно дать 
отварной картофель (100 г). 


КАМБАЛА, ТУШЕННАЯ 
421 CO СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 


Рыба 150, мука 6, лук репчатый 30, 
перец сладкий стручковый 30, масло 
подсолнечное 15, помидоры 50, 
бульон 10, чеснок 1, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу. 


КАМБАЛА, ПАЛТУС, ЗАПЕЧЕН- 
НЫЕ С ПОМИДОРАМИ 


Рыба 150, помидоры 110, белые гри- 
бы 30, крабы 10, томатный соус с 
грибами (рецепт № 468) 150, сыр 6, 
масло или маргарин сливочные 5, 
соль по вкусу, зелень. 


БИТОЧКИ ИЛИ КОТЛЕТЫ 
(БЕЗ ХЛЕБА) 


Рыба 150, лук 10, яйцо '/5 шт., масло 
подсолнечное 15, белая панировка 
15, гарнир 150, соус томатный (ре- 
цепт № 465) 75 или томатный с 
овощами (рецепт № 467) 75, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


Куски камбалы (с костями) посыпать солью, перцем, 
запанировать в муке и обжарить с обеих сторон на 
масле. Нашинкованный лук спассеровать на масле, до- 
бавить сладкий стручковый перец, нарезанный солом- 
кой, и пассеровать еще 5—10 мин. Потом положить по- 
мидоры (без кожицы и семян), нарезанные дольками, за- 
лить рыбным бульоном и нагреть до кипения. В соус по- 
ложить жареную рыбу, растертый с солью чеснок и ту- 
шить. Отпускать рыбу с отварным картофелем. 


На сковороду положить припущенную рыбу, а вокруг 
нее — поджаренные половинки помидоров. На рыбу уло- 
жить вареные нарезанные грибы и кусочки крабов, за- 
лить соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть сливоч- 
ным маслом и запечь. Отпускать рыбу на порционной 
сковороде, на которой ее запекали; посыпать мелко на- 
резанной зеленью петрушки или укропа. 


Первый способ. Филе рыбы без кожи и костей наре- 
зать на куски, посыпать солью и перцем, прибавить 
мелкорубленые репчатый лук и зелень петрушки, пе- 
ремешать и пропустить через мясорубку. Из этой массы 
сформовать биточки или котлеты, смочить их в сыром 
взбитом яйце и запанировать в белой панировке. Жа- 
рить биточки с обеих сторон на сковороде. Отпускать с 
фасолью или макаронами, заправленными томатом. 
Второй способ. Сформованные биточки или котлеты 
(см. выше), не панируя, жарить. При отпуске полить соу- 
сом и посыпать зеленью. Гарнир — картофель отварной 
или жареный. 


430 ЛОСОСИНА ОТВАРНАЯ 


Рыба 155, морковь, лук, петрушка 10, 
гарнир 150, соус томатный (рецепт 
№ 465) 75 или каперсы (рецепт 
№ 473) 75, либо соус яично-масля- 
ный (рецепт № 471) 75, соль, спе- 
ции по вкусу, зелень. 


491 лососина ПРИПУЩЕННАЯ 


Рыба 150, грибы белые или шам 
пиньоны 30, крабы 10, гарнир 100, 
соус томатный (рецепт № 465) 100 
или соус раковый (рецепт № 464) 
100, или соус томатный с вином (ре- 
genr № 466) 100, лимон о шт, 
соль по вкусу, зелень. 


Рыбу, разделанную на филе с кожей, позвоночной и ре- 
берными костями или только с реберными костями, на- 
резать на куски, положить в сотейник, залить горячим 
бульоном, посолить, добавить морковь, лук, петрушку и 
специи (перец горошком, лавровый лист) и сварить. От- 
пускать рыбу с отварным картофелем и соусом, укра- 
сить зеленью, соус можно дать в соуснике. 


Куски рыбы с кожей и реберными костями или без кожи 
припустить, уложить на блюдо или тарелку, положить 
на них свежие вареные грибы, крабы, а сбоку отварной 
картофель. Полить рыбу соусом (томатным, раковым, 
томатным с вином). На рыбу положить ломтик лимона 
(без кожи), посыпать мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа. 

Так же можно приготовить нельму, тайменя, сига. 
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432 лососина по-оНЕЖСКИ 


Лососина 125, грибы свежие бе 
лые 15, налимья или тресковая пе- 
чень 25, масло 15, сметана 20, сыр 5, 
мука пшеничная 5, лук репчатый 5, 
лавровый лист, перец, соль по 
вкусу. 


КОНСЕРВЫ РЫБНЫЕ, 
433 ЗАПЕЧЕННЫЕ ПОД СОУСОМ 


Рыбные консервы натуральные 100, 
сыр 5, масло 10, молочный соус 
средней густоты (рецепт № 720) 15, 
гарнир 150. 


434 ФОРЕЛЬ ОТВАРНАЯ 


Рыба 150, пряные овощи и специи 
10, уксус’3%-ный 10, картофель 150, 
раки 1 шт, соус масляный с яйцом 
(рецепт № 475) 75 или соус ка 
персы (рецепт № 473) 75, либо мас- 
ло сливочное 10, соль по вкусу, зе- 
лень. 


ФОРЕЛЬ ФАРШИРОВАННАЯ, 
485 ЗАПЕЧЕННАЯ 


Рыба 90, начинка (рецепт № 359) 
60, лук репчатый 10, петрушка $, 
вино виноградное белое 10, грибы 
белые или шампиньоны 30, крабы 
10, сыр 6, масло сливочное 10, соус 
белый (рецепт № 459) 100, соль, 
перец по вкусу 


436 сиг в соусе БЕЛОЕ ВИНО 


Рыба 155, петрушка 5, лук 10, буль 
он 50, вино виноградное белое су- 
хое 10, соус белый (рецепт № 459) 
80, яйцо (желток) 1/2 шт, масло can- 
вочное 15, грибы белые или шам. 
пиньоны 30, раковые шейки 1 шт. 
тесто пресное слоеное 50 или хлеб 
пшеничный 25, соль по вкусу. 
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Филе лососины без костей и кожи нарезать кусками, по- 
ложить в смазанный маслом сотейник, добавить немного 
бульона, шинкованный лук, лавровый лист и припустить. 
Оставшийся после припускания рыбы бульон процедить, 
добавить сметану, масло, смешанное с мукой, проварить 
и заправить солью и перцем. На смазанную маслом ско- 
вороду положить припущенную рыбу, а на нее кусок от- 
варной налимьей или тресковой печени, жареные белые 
грибы, полить соусом, посыпать тертым сыром, сбрыз- 
нуть маслом и запечь в жарочном шкафу. На гарнир дать 
отварной картофель; посыпать зеленью. 


Консервированную рыбу положить горкой на смазанную 
жиром сковороду, сбоку рыбы уложить жареный карто- 
фель или картофельное пюре. 

При отпуске рыбу полить молочным соусом средней 
густоты, посыпать тертым сыром, сбрызнуть сливочным 
маслом и запечь. 


Крупные экземпляры рыбы, нарезанные на порции, а 
мелкие целиком варить с пряными кореньями, специями 
и уксусом (не обязательно), отставить на менее горячее 
место плиты и доварить рыбу при едва заметном кипении 
жидкости. Вареную рыбу тарнировать отварным карто- 
фелем, обточенным в виде груш или бочонков, вареными 
раками и зеленью петрушки. Соус дать в соуснике; вме- 
сто соуса можно дать кусочек сливочного масла. 


Приготовить рыбную начинку (стр. 107) с добавлением 
мелко нарубленного пассерованного лука. Этой массой 
наполнить брюшко подготовленной форели, уложить ее 
в смазанный маслом сотейник, добавить рыбный бульон, 
лук, петрушку, вино, соль и припустить, В бульон, остав- 
шийся после припускания, добавить белый соус, дать хо- 
рошо прокипеть, заправить солью, перцем и процедить. 
Готовую рыбу положить на блюдо и гарнировать варе- 
ными свежими грибами и крабами. Полить рыбу белым 
соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть сливочным 
маслом и запечь в сильно нагретом жарочном шкафу. 


Прокипятить в бульоне корень петрушки и репчатый 
лук, нарезанные ломтиками или соломкой, добавить вино, 
уложить на овощи в один ряд порционные куски рыбы 
и припустить. С готовой рыбы слить бульон, выпарить 
его на з первоначального объема, добавить белый соус, 
яичные желтки, проваренные со сливочным маслом, про- 
греть, не доводя до кипения, и процедить. 

На рыбу, уложенную на тарелку, положить вареные 
грибы, нарезанные ломтиками, и раковую шейку, залить 
соусом, а вокруг рыбы уложить гренки в форме полуме- 
сяца из слоеного теста или из пшеничного хлеба. 


431 ФОРЕЛЬ ЖАРЕНАЯ 


Рыба 150, мука 7, масло топленое 8, 
масло сливочное 10, гарнир 150, ли- 
мон | шт, соль, перец по вкусу, 
зелень. 

Рыба 150, масло растительное 6, 
лимонная кислота 0,2, зелень 4, 
соль, перец по вкусу, масло сли- 
вочное 7, гарнир 150, соус томат- 
ный (рецепт № 466) или майонез 
с корнишонами (рецепт № 187) 50. 


ГОРБУША, КЕТА ПО-ПРИ- 
МОРСКИ 


Кета или горбуша 175, мука 15, 
масло растительное для жарки 15, 
масло растительное для пассерова- 
ния 5, лук 40, томат-пюре 30, ли- 
монная кислота 0,01, сахар 3, белое 
сухое виноградное вино 10, лук зе 
леный 4, лимон Чл шт. соль, перец 
по вкусу. 


439 СИГ В СУХАРАХ, ЖАРЕНЫЙ 


Рыба 120, мука 6, яйцо’ 1, шт. 
сухари 20, жир 12, масло зеленое 
(рецепт № 480) 15, гарнир 150. 


ПОДЖАРКА ИЗ ГОРБУШИ 
ИЛИ КЕТЫ 


Кета, горбуша 120, мука 6, масло 
растительное 15, лук репчатый 65, 
масло сливочное 5, гарнир 150, соль 
по вкусу, зелень. 


КОТЛЕТЫ ПО-ДАЛЬНЕ- 
восточному 


Кета, горбуша, кунжа, окунь мор- 
ской, камбала 90, хлеб пшеничный 
10, молоко или вода 10, лук репча- 
тый 13, чеснок 1, масло сливочное 
25, яйцо 10, сухари панировочные 
20, масло растительное 20. 


Целые подготовленные тушки или порционные куски 
рыбы посолить, запанировать в муке и поджарить. При 
отпуске рыбу полить маслом и украсить зеленью. На гар- 
нир дать жареный картофель. 

Форель можно жарить на решетке. Для этого порцион- 
ные куски рыбы с кожей без костей и мелкие тушки це- 
ликом обсушить полотенцем и сделать два — три надреза 
на коже. Рыбу положить в растительное масло, смешан- 
ное с лимонной кислотой, молотым перцем, солью, зе- 
ленью, и выдержать 25—30 мин. в холодном месте. 
После этого рыбу уложить на раскаленную над древес- 
ными углями решетку и обжарить с обеих сторон, затем 
поставить ее на 3—5 мин. в жарочный шкаф. 


Рыбу разделать на филе с кожей без реберных костей, 
нарезать кубиками по 15—20 г, посыпать солью, перцем, 
запанировать в муке и жарить, как судака в сухарях 
(стр. 108). Лук спассеровать, посыпать пшеничной мукой 
и пассеровать все вместе, затем добавить томат-пюре, 
развести рыбным бульоном и посолить. В полученный 
соус ввести лимонную кислоту, сахар, вино. Перед отпу- 
ском кусочки жареной рыбы залить соусом и кипятить 
10—15 мин. На рыбу, уложенную на тарелку, положить 
очищенный от кожи кусок лимона и посыпать зеленью. 


Блюдо из этой рыбы приготовить так же, как судака, па- 
нированного в сухарях, жареного (стр. 108). На рыбу 
положить небольшой кусочек зеленого масла и отпу- 
скать с жареным картофелем. 


Филе рыбы без костей нарезать ломтиками, примерно по 
30—40 2, посолить, запанировать в муке и жарить. Kap- 
тофель, нарезанный ломтиками, обжарить; лук спассеро- 
вать. На порционную сковороду положить в виде горки 
жареный картофель, смешанный с половиной пассеро- 
ванного лука и жареной рыбы, а оставшейся половиной 
жареной рыбы обложить горку. Сверху уложить пассе- 
рованный лук. При отпуске блюдо прогреть, полить сли- 
вочным маслом и посыпать зеленью. 


Из котлетной массы (стр. 116) сформовать лепешки; на 
середину их положить сливочное масло и придать ле- 
пешке сигарообразную форму. Котлету дважды смочить 
в яйце, дважды запанировать в сухарях и жарить во фри- 
тюре, как судака (стр. 108), после чего поставить в горя- 
чий жарочный шкаф на несколько минут. 

Отпускать котлеты на крутоне из слоеного теста. На 
гарнир дать картофель, жаренный в большом количестве 
жира, тушеную капусту или морковь в молочном соусе, 
маринованные огурцы и полить маслом. 
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РЫБНЫЕ КОНСЕРВЫ 
442 C КАРТОФЕЛЕМ В СМЕТАНЕ 


Рыбные консервы натуральные 100, 
яйцо 9, масло 10, сыр 5, сметанный 
соус (рецепт Ne 873) 100, гарнир 
175, зелень. 


На консервированную рыбу, уложенную на порционную 
сковороду, положить кусочек вареного яйца и все это 
покрыть ломтиками вареного картофеля. После этого по- 
лить рыбу сметанным соусом, посыпать тертым сыром, 
сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу. При от- 
пуске посыпать рыбу зеленью. 


КЕФАЛЬ В СОУСЕ 
БЕЛОЕ ВИНО 


Рыба 150, петрушка 5, лук репча- 
тый 10, бульон 50, виноградное су- 
хое белое вино 10, соус белый (ре- 
цепт № 459) 80, яйцо (желтки) 
Tla шт. масло сливочное 15, белые 
грибы 30, раковая шейка 1 шт. Te- 
сто пресное слоеное 30. 


444. НЕФАЛБ ЖАРЕНАЯ 


Рыба 120, мука 6, масло подсолнеч- 
ное или топленое 15, лимон !Ло mT., 
тарнир 150, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


СКУМБРИЯ, БЫЧКИ, 
ЗАПЕЧЕННЫЕ В СОУСЕ 


Скумбрия или бычки 100, мука 6, 
масло растительное 11, гарнир 150, 
соус красный с луком и грибами 
(рецепт № 470) 125, сыр 5, сливоч- 
ное масло или маргарин 7, соль. 


СЕЛЬДЬ В ТОМАТЕ 
446 с огурцами 


Рыба 125, огурцы соленые 30, томат- 
пюре 15 или помидоры свежие 75, 
бульон 100, мука пшеничная 5, mac 
ло сливочное 5, гарнир 150, соль по 
вкусу. 
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Корень петрушки и репчатый лук нашинковать тонкими 
ломтиками или соломкой, залить рыбным бульоном и 
прокипятить в закрытой посуде. Затем туда же влить 
вино, уложить на овощи в один ряд порционные куски 
рыбы или целые тушки, посолить и припустить. 

С готовой рыбы аккуратно слить бульон (если готовят 
одну — две порции, удобно рыбу переложить в другую 
посуду); бульон выпарить на ?/3 первоначального объема, 
добавить в него белый соус и яичные желтки, проварен- 
ные со сливочным маслом, как для яично-масляного 
соуса, прогреть, не доводя до кипения, и процедить. 
Гарнировать и отпускать кефаль так же, как описано в 
рецепте «Сиг в соусе белое вино» (стр. 124). 


Порционные куски рыбы посыпать солью, перцем и за- 
панировать в муке. На сковороду с разогретым маслом 
положить рыбу, обжарить ее с обеих сторон до образо- 
вания румяной корочки. Готовую рыбу отпускать с жа- 
реным картофелем, полить маслом, положить ломтик 
лимона, посыпать зеленью. 


На смазанную жиром порционную сковороду налить не- 
много соуса и положить жареный кусок рыбы с кожей 
и костями. Вокруг рыбы уложить ломтики или кружочки 
вареного картофеля. Все это залить соусом, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 

Отпускать скумбрию или бычки на той же сковороде, на 
которой рыбу запекали. 


Филе свежей сельди с кожей без костей нарезать на 
куски, уложить в один ряд в смазанный маслом сотейник, 
добавить соленые огурцы, нарезанные тонкими ломти- 
ками, томат, залить бульоном и припускать 25 мин. 
Приготовить соус: бульон нагреть до кипения, положить 
в него смесь муки со сливочным маслом и проварить до 
загустения. Соус заправить солью, перцем, процедить 
его в посуду с рыбой и прогреть до кипения. 

При отпуске положить кусок рыбы на блюдо или та- 
релку вместе с огурцами, полить соусом и посыпать зе- 
ленью. Картофель отварной положить рядом с рыбой. 


СЕЛЬДЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ 


441 С ЯЙЦОМ 


Сельдь 100, мука 6, масло топле- 
ное 10, яйцо 1 шт., сметана 20, лук 
репчатый или лук зеленый 20, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


ФОРШМАК ИЗ СОЛЕНОЙ 
СЕЛЬДИ 


Сельдь 50, хлеб пшеничный 75, мо- 
око 50, лук 20, масло подсоднеч- 
ное 10, яйцо У, mr., сметана 30, cy- 
хари панировочные 5, мускатный 
орех, перец, соль по вкусу. 


КОРЮШКА С ЛУКОМ 
И ЗЕЛЕНЬЮ В БЕЛОМ СОУСЕ 
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Рыба 150, лук 5, петрушка 5, вино 
виноградное белое 10, гарнир 150, 
соус белый (рецепт № 459) 75, соль 
по вкусу. 


КОРЮШКА, ПАНИРОВАННАЯ 
450 в СУХАРАХ, ЖАРЕНАЯ 


Рыба 150, мука 6, жир 12, сухари 
20, яйцо У, шт. гарнир 150, лимон 
Tho шт, соль по вкусу. 


СНЕТКИ, ЖАРЕННЫЕ 
С ЛУКОМ 
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Снетки 150, мука 10, лук 50, масло 
растительное 20, гарнир 150, перец, 
соль по вкусу, зелень. 


САЛАКА, ТУШЕННАЯ 
452 в молоке 
Салака 125, лук 30, молоко 100, 


масло подсолнечное 10, гарнир 150, 
соль по вкусу. 


Филе свежей сельди с кожей без костей посыпать солью, 
перцем, запанировать в муке, обжарить и положить на 
металлическое овальное блюдо или лоток. Сырое яйцо 
смешать со сметаной и рубленым сырым репчатым или 
шинкованным зеленым луком и посолить. Этой смесью 
залить рыбу и запечь ее в жарочном шкафу. При отпуске 
посыпать зеленью. 


Соленую сельдь вымачивать в холодной воде 24—30 час., 
затем сельдь выпотрошить, снять кожу и удалить кости. 
Мякоть сельди вместе с черствым белым хлебом без ко- 
рок, предварительно размоченным в молоке или слив- 
ках, пропустить через мясорубку. Репчатый лук мелко 
нарубить и слегка поджарить, смешать с селедочной мас- 
сой добавить яйцо и перемешать. Заправить массу пер- 
цем, мускатным орехом и, если требуется, солью. 
Разложить массу на порционные сковороды, смазанные 
маслом и посыпанные сухарями, разровнять поверхность, 
смазать сметаной, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом 
и запечь в жарочном шкафу. Отпускать, полив маслом 
или сметаной. 


Очистить корюшку от чешуи, удалить жабры и внутрен- 
ности и тщательно промыть рыбу в холодной воде. Сма- 
зать дно сотейника маслом, уложить в один ряд рыбу, 
добавить мелко нарубленный пассерованный лук, зелень 
петрушки, вино, рыбный бульон, посолить и припустить. 
Припущенную рыбу залить белым соусом; жареный кар- 
тофель уложить сбоку рыбы. 


Корюшку посолить, запанировать в муке, смочить яйцом 
и вторично запанировать в сухарях, обжарить, как су- 
дака, панированного в сухарях, жареного, в большом ко- 
личестве жира (стр. 108), и отпускать с жареным карто- 
фелем и лимоном. 


Свежие снетки перебрать, промыть холодной водой, об- 
сушить, посыпать солью, перцем, перемешать, запаниро- 
вать в муке. В лук, тонко нарезанный и обжаренный до 
полуготовности, добавить снетки и все жарить до готов- 
ности на сильном огне. На тарелку положить порцию 
поджаренных снетков с луком, сбоку жареный карто- 
фель, все посыпать зеленью. 


Разделать свежую салаку, положить в сотейник в 2— 
3 рада, перекладывая каждый ряд нарезанным сырым 
луком, после чего залить холодным молоком, добавить 
подсолнечное масло, закрыть посуду крышкой и тушить 
при слабом кипении 1—1'/ часа. Отпускать рыбу вместе 
с молоком, луком и отварным картофелем. 
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СНЕТНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
С КАРТОФЕЛЕМ И ЛУКОМ 


453 


Рыба 200, картофель 150, лук 50, 


белый соус основной | (рецепт 
№ 459) 100, сухари панировочные 5, 
масло 20, специи, зелень. 


454 САЛАКА ЖАРЕНАЯ 


Салака 125, яйцо 8, мука 4, масло 
подсолнечное или сало раститель 
ное 15, гарнир 150, соус томатный 
(рецепт № 465) 35, соль по вкусу, 


На сковороду, смазанную маслом, уложить ломтики ва- 
реного или сырого картофеля, а на него сырую рыбу. По- 
сыпать ее солью, перцем, добавить спассерованный лук, 
закрыть все картофелем, полить жидким белым соусом. 
посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и запечь в жароч- 
ном шкафу. Отпускать на сковороде, посыпав зеленью. 


Свежую салаку очистить, удалить внутренности, голову, 
хвостовой плавник и промыть. Обработанную рыбу по- 
грузить на 8—10 мин. в соляной раствор (150 г соли на 
1 л воды при соотношении салаки к рассолу 1:1). После 
этого салаку вынуть, обсушить ее салфеткой, затем оку- 
нуть в смесь яйца с мукой и обжарить с обеих сторон. 
Отпускать рыбу с отварным картофелем, картофельным 
пюре или тушеным горохом. Отдельно дать соус. 


455 МИНОГИ ЖАРЕНЫЕ 


Миноги 120, масло растительное 10, 
мука 6, соль по вкусу. 


УГОРЬ, ЖАРЕННЫЙ 
НА ВЕРТЕЛЕ 


Рыба 150, масло оливковое или сли- 
вочное 10, лук 25, помидоры и огур- 
цы 100, салат или зелень 10. 

Для соуса: соус красный (рецепт 
№ 688) 50, белое виноградное вино 
10, сок лимонный 5, соль по вкусу, 
зелень. 


451 УГОРЬ ЗАПЕЧЕННЫЙ 


Рыба 150, масло сливочное 10, гар- 
нир (картофельное пюре) 150, соус 
красный (рецепт № 689) 100, соль 
по вкусу. 


КОНСЕРВЫ ИЗ КРАБОВ 
458 в БЕЛОМ СОУСЕ с ОВОЩАМИ 


Консервы из крабов 75, морковь 35, 
кабачки 75, цветная ‘капуста 60, 
бобы зеленые 22, масло сливочное 
10, соус белое вино (рецепт № 461) 
100. зелень. 
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У свежей миноги надрезать вокруг головы кожу и снять 
ее, рыбу выпотрошить, промыть. нарезать кусками, по- 
сыпать солью, запанировать в муке и обжарить. На гар- 
нир дать жареный картофель. 


Снять кожу с угря, тщательно вымыть рыбу, отсушить 
салфеткой, разрезать на порционные куски, надеть их 
на шпажки, смазать растопленным сливочным маслом и 
жарить над горящими углями (без пламени) или в 
электрогриле, периодически смазывая рыбу маслом. Жа- 
реную рыбу посыпать солью, снять со шпажек на блюдо, 
полить небольшим количеством соуса, остальной соус 
дать отдельно Гарнировать рыбу огурцами, помидорами. 
Приготовление соуса. Белое виноградное вино влить в 
красный мясной соус, нагреть до кипения, затем доба- 
вить лимонный сок и мелко нарезанную зелень. 


Запекать лучше молодых угрей, не снимая с них кожи. 
Для этого тщательно соскоблить ножом с кожи слизь, 
протереть солью, вымыть, разрезать брюшко, удалить 
внутренности и, снова вымыв, отсушить салфеткой. 
Рыбу посыпать солью, смазать изнутри и снаружи мас- 
лом и запечь, периодически смазывая поверхность тушек 
маслом. При отпуске рыбу залить соусом. 


Очищенные морковь, кабачки нарезать брусочками и Ty- 
шить с маслом, а зеленые бобы, нарезанные кусочками 
1,5—2 см, и цветную капусту, разобранную на мелкие 
соцветия, — сварить. Крабы выложить в посуду, соеди- 
нить с овощами, прогреть в закрытой посуде и при отпу- 
ске залить соусом и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


Зразы донские 
(рецепт № 376) 


Солянка на сковороде 
по-московски 
(рецепт Ме 351) 


Осетрина, жаренная 
звеном и нарезаннал 
на порционные куски 
(рецепт № 347) 


Биточки, запеченные 
сприсом — по-казацки 
(рецепт № 501) 


Говядина, шпигованная овощами 
(рецепт № 518) 


ж:+ у 


Зразы из говядины отбивные. 
(рецепт №5503) 


ш (2 __о _ ~ _< _љу __ 


459 велый соус основной 


Бульон рыбный (рецепт № 206) 
1100, петрушка или сельдерей 20, 
лук репчатый 30, пшеничная мука 
50, масло или маргарин сливочные 
50, соль по вкусу. 


460 паровой соус 


Белый соус основной (рецепт 
№ 459) 900, масло сливочное 125, 
лимонная кислота 1, перец молотый 
0,5, соль по вкусу. 


461 соус БЕЛОЕ вино 


Белый соус основной (рецепт 
№ 459) 900, масло сливочное 100, 
лук репчатый 40. петрушка 30, яйцо 
(желтки) 4 шт. вино виноградное 
белое (лучше всего рислинг) 100, 
кислота лимонная 1, перец моло 
тый 0,2, соль по вкусу. 


462 соус рассол 


Белый соус основной (рецепт 
№ 459) 850, огуречный рассол 100, 
вино виноградное белое 50, масло 
сливочное 100, перец молотый 0,2, 
соль по вкусу. 


9 русская кулинария 


В горячую белую пассеровку влить !/з часть нормы горя- 
чего рыбного бульона и вымешивать до тех пор, пока 
масса не станет совершенно однородной. Затем добавить 
в два приема остальной бульон, в том числе бульон, ко- 
торый остается от вареной рыбы, добавить нарезанные 
ломтиками петрушку, репчатый лук и варить соус 45— 
50 мин., после чего процедить, протирая при этом разва- 
рившиеся овощи. Используется этот соус для приготов- 
ления производных соусов. 

Приготовление белой жировой пассеровки. Масло или 
маргарин сливочные нагреть до полного испарения 
влаги, всыпать пшеничную муку не ниже 1-го сорта 
слоем не более 5 см и, помешивая веселкой, обжарить 
при температуре 110— 120°, так чтобы цвет муки не изме- 
нился. 


В горячий белый основной соус добавить бульон, остав- 
шийся после припускания рыбы, частично его упарить, 
потом положить кусочки сливочного масла по 10—12 г 
и вымешивать до тех пор, пока масло не соединится с 
соусом. 

Затем соус заправить лимонным соком или лимонной 
кислотой, перцем, солью и процедить. 

Для улучшения вкуса в соус во время его варки можно 
добавить сок от шампиньонов (50 2) или вскипяченное 
вино (100 г). Используется этот соус к припущенной и 
вареной рыбе. 


Корень петрушки и лук мелко нарезать. В посуде на- 
греть жир, положить лук и, когда он слегка поджарится, 
добавить петрушку; овощи, периодически помешивая, 
поджарить так, чтобы цвет их не изменился. Затем овощи 
положить в белый соус и варить их при слабом кипении 
30—35 мин. Перед окончанием варки влить в соус вски- 
пяченное вино. Охладить соус до 70°, добавить сырые 
яичные желтки, предварительно проваренные с кусоч- 
ками сливочного масла; при этом соус надо непрерывно 
помешивать, чтобы желтки не свернулись. Одновременно 
в соус положить соль, молотый перец, лимонный сок или 
лимонную кислоту. После этого соус процедить. Исполь- 
зуется соус к припущенной и вареной рыбе. 


В белый соус влить вино, прокипяченный, процеженный 
огуречный рассол и варить в течение 10—15 мин., перио- 
дически удаляя пену. 

Готовый соус заправить солью, молотым перцем, сливоч- 
ным маслом и процедить. Используется соус к припу- 
щенной или вареной рыбе. 
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463 БЕЛЫЙ COYC С ЯЙЦОМ 


Белый соус основной (рецепт 
№ 459) 700, яйцо 8 шт. лимонная 
кислота 2, зелень 20, специи. 


РАКОВЫЙ С0УС НА БЕЛОМ 


464 соусе 


Белый соус основной (рецепт 
№ 459) 850, масло сливочное 100, 
масло раковое (рецепт № 476) 50, 
вино виноградное белое 100, лук 
репчатый 50, белые коренья 60, пе- 
рец молотый 1, лимонная кислота 1, 
соль по вкусу. 


465 томатный соус основной 


Белый соус основной (рецепт 
№ 459) 500, масло сливочное 25, 
томат-пюре 500, лук репчатый 40, 
морковь 40, петрушка 30, лимонная 
кислота 0,5, сахар 10, мохотый крас- 
ный перец 1, лавровый лист 0,2, ne- 
реу горошком 0,5, соль по вкусу. 


ТОМАТНЫЙ СОУС С БЕЛЫМ 


466 ВИНОМ 


Томатный соус основной (рецепт 
Ne 465) 850, вино сухое виноградное 
белое 100, масло сливочное 100, 
соль по вкусу. 


ТОМАТНЫЙ COYC 
461 с овощами 


Томатный соус основной (рецепт 
№ 465) 700, масло сливочное 70, 
морковь 60, петрушка 40, mam- 
пинљонм или грибы белые 75, со. 
леные огурцы 50, оливки 60, ка 
персы 30, хрящи 75, соль по вкусу 
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В белый соус добавить мелко нашинкованные яйца, зе- 
лень петрушки, лимонную кислоту или сок лимона, соль 
и молотый перец. Все эти продукты тщательно переме- 
шать с соусом. 

Используется соус к блюдам из припущенной и вареной 
рыбы. 


В белый соус добавить мелко нарезанные белые коренья 
и репчатый лук и варить их 25—30 мин. при слабом ки- 
пении. Перед окончанием варки в соус влить вскипячен- 
ное вино, положить соль, перец, лимонную кислоту, а за- 
тем, прекратив кипячение, добавить при быстром непре- 
рывном помешивании кусочки сливочного и ракового 
масла. Готовый соус процедить. Используется соус к при- 
пущенной и вареной рыбе — судаку, лососю, белоры- 
бице, сигу, форели, а также осетрине, белуге, севрюге, 
стерляди. 


Коренья и лук мелко нарезать, спассеровать, не допуская 
изменения цвета, после чего добавить томат-пюре и 
вместе с ним прогреть 3—5 мин. Спассерованные овощи 
положить в белый соус, добавить лавровый лист, перец 
горошком и варить при слабом кипении 25—30 мин., пе- 
риодически помешивая. Заправить соус солью, сахаром, 
молотым красным перцем, лимонным соком или лимон- 
ной кислотой, после чего соус процедить. 

Используется этот соус для приготовления разнообраз- 
ных производных томатных соусов с вином, овощами, 
грибами и др. 


В томатный основной соус добавить вскипяченное вино, 
довести до кипения, заправить сливочным маслом, 
Используется томатный соус с белым виноградным ви- 
ном к припущенной, вареной и жареной рыбе, например 
судаку, панированному в сухарях, жареному, биточкам, 
котлетам, тефтелям из рыбной котлетной массы и другим 
рыбным блюдам. 


В томатный соус положить гарнир: морковь, петрушку, 
соленые огурцы, вареные хрящи осетровых рыб, шам- 
пиньоны или белые свежие грибы, оливки, каперсы. Ис- 
пользуется соус к вареной и припущенной рыбе. 
Приготовление гарнира. Морковь и петрушку нарезать 
мелкими брусочками и припустить. Соленые огурцы 
очистить от кожицы и семян, нарезать ромбиками и от- 
варить. Вареные хрящи осетровых рыб, белые свежие 
отварные грибы нарезать ломтиками. Оливки перебрать 
и удалить косточки, каперсы отделить от рассола. Под- 
готовленный гарнир смешать, хранить в холодном месте 
и по мере спроса прогревать в горячем подсоленном 
‘бульоне, а при подаче соединить с соусом. 


468 ТОМАТНЫЙ С0УС С ГРИБАМИ 


Томатный соус основной (рецепт 
№ 465) 900, грибы белые или mam- 
пиньоны 500, лук репчатый 100, рас 
тительное масло 15, чеснок 5, соль. 


469 СОУС ПО-МАТРОССКИ 


Бульон рыбный (рецепт № 206) 800, 
мука пшеничная 40, масло сливоч- 
ное 100, морковь 30, лук репчатый 
35, петрушка 20, томат-пюре 320, 
анчоусы 100, вино белое виноград“ 
ное 100, грибы белые или шампиньо- 
ны 100, лук-саженец 100, соль по 
вкусу. 


СОУС КРАСНЫЙ С ЛУКОМ 
И ГРИБАМИ 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, лук репчатый 300, гри- 
бы белые сушеные 100, масло сли- 
вочное 60, вино белое виноград- 
ное 100, соль по вкусу. 


ЯИЧНО-МАСЛЯНЫЙ СОУС 
АТ С ЛИМОННЫМ СОКОМ 


Масло сливочное 800, вода 100, 


яйцо (желтки) 12 шт. лимон 2 mT., 
или лимонная кислота 2, соль по 
вкусу. 


412 горчичный соус 


Яично-масляный соус (рецепт 
№ 471) 1000, горчица столовая (ре- 
цепт № 199) 50, соль по вкусу. 
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Мелко нашинкованный лук спассеровать на масле. Пас- 
серованный лук и нарезанные тонкими кусочками шам- 
пиньоны или белые свежие грибы соединить с томатным 
соусом и варить 10—15 мин., после чего в соус добавить 
мелко нарубленный чеснок, соль. Используется соус к 
вареной и запеченной рыбе. 


Коренья и лук, нарезанные соломкой, пассеровать на 
сливочном масле до тех пор, пока овощи не сделаются 
мягкими. Затем соединить с предварительно подготов- 
ленным томатным соусом, отваром от шампиньонов и ва- 
рить в течение 15—20 мин. Готовый соус процедить, про- 
тереть овощи и добавить вареные шампиньоны или белые 
грибы, нарезанные ломтиками, лук- саженец, спассеро- 
ванный на сливочном масле, и довести до кипения. После 
этого в соус добавить вино, протертые анчоусы, масло и 
размешать. Используется соус к вареной рыбе. 


Мелко нарезанный репчатый лук спассеровать, добавить 
рубленые отваренные сушеные белые грибы или све- 
жие шампиньоны и пассерование продолжить 5—7 MNH., 
затем добавить перец горошком, лавровый лист, белое 
виноградное вино; довести до кипения и соединить с 
процеженным мясным красным основным соусом, доба- 
вить соль и проварить 10—15 мин. Вино можно ввести в 
конце приготовления соуса. 


Первый способ. В сотейник влить сырые яичные 
желтки и холодную воду (холодную воду добавляют для 
предупреждения свертывания желтков, ведущего к от- 
масливанию соуса), затем положить нарезанное кусоч- 
ками сливочное масло и варить всю эту смесь. При про- 
варивании температура соуса должна быть не выше 70°. 
Проваривать соус нужно на плите или водяной бане, при- 
чем температура воды должно быть в пределах 85—90°. 
Во время варки необходимо непрерывно помешивать 
соус. Когда смесь слегка загустеет, нагревание прекра- 
тить и заправить соус солью и лимонным соком. 
Второй способ. Яичные желтки проварить с водой, 
как описано выше; но без масла. Когда образуется сме- 
танообразная масса, нагрев прекратить и, непрерывно по- 
мешивая массу, вливать в нее тонкой струей растоплен- 
ное сливочное масло без сыворотки. Заправить соус 
солью и лимонным соком. Используется соус к отварным 
рыбным блюдам, цветной капусте, спарже, артишокам. 


В яично-масляный соус, приготовленный, как описано в 
предыдущем рецепте, добавить готовую столовую гор- 
чицу и хорошо размешать. 

Используется соус к различным блюдам, например жа- 
реной рыбе осетровых пород и др. $ 
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418 соус КАПЕРСЫ 


Яично-масляный соус (рецепт 
Ne 471) 1000, каперсы (без рассола) 
200, соль по вкусу 


414 РАКОВЫЙ СОУС 


Масло сливочное 450, масло рако. 
вое (рецепт № 476) 150, яйцо 
(желтки) 12 шт. лимон 2 шт. соль 
по’ вкусу. 


415 СОУС МАСЛЯНЫЙ С ЯЙЦОМ 


Масло сливочное 700, яйцо 340 
(8 шт.), зелень петрушки, лимонная 
кислота 2. 


416 РАНОВОЕ МАСЛО 


Масло сливочное 1200, каркасы ра- 
ков 600. 


Приготовить 
етра 131. 

В этот соус положить прогретые каперсы в целом виде. 
Используется соус каперсы к вареным и жареным рыб- 
ным блюдам. 


яично-масляный соус, как описано на 


Сырые яичные желтки и кусочки сливочного и ракового 
масла проварить на водяной бане (мармите) при темпе- 
ратуре воды не выше 80° до загустения, непрерывно раз- 
мешивал, затем добавить лимонный сок или лимонную 
кислоту, перемешать; готовый соус процедить. Исполь- 
зуется соус к отварным, припущенным рыбным блюдам. 


В растопленное сливочное масло добавить мелко наре- 
занные или рубленые вареные яйца, соль (если масло не- 
соленое), лимонную кислоту или лимонный сок, мелко 
нарезанную зелень петрушки и перемешать. Исполь- 
зуется соус к блюдам из отварной рыбы. 


Панцири, клешни и ножки вареных раков положить на 
противень, подсушить в жарочном шкафу и растолочь в 
ступке. Измельченную массу уложить в посуду с разогре- 
тым сливочным маслом и прожарить при температуре 
110—115°. Когда масса окрасится в оранжевый цвет, 
охладить ее до 90°, налить горячую воду, довести до кипе- 
ния и оставить, чтобы измельченные частицы осели. 
После этого с поверхности снять масло, положить его в 
другую посуду и, если оно застыло, разогреть, а затем 
процедить и охладить. Используется соус при изготовле- 
нии раковых соусов и супов. 
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ДТТ говядина ОТВАРНАЯ 


Говядина (грудинка, покромка, мя- 
коть лопатки или боковая и наруж- 
ная части задней ноги) 120, мор- 
ковь, петрушка и лук 8, гарнир 150, 
соус сметанный с хреном (рецепт 
№ 726) 75 или хрен с уксусом (ре 
цепт № 178) 30, лавровый лист, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


Подготовленные куски мяса весом по 2—2,5 хг положить 
в кипящую воду так, чтобы они были только покрыты 
(1—1,5 л воды на 1 кг мяса), и варить 30—40 мин., затем 
прибавить коренья (вместо белых кореньев лучше ис- 
пользовать стебли петрушки и сельдерея) и варить до го- 
товности мяса, затем добавить соль и специи и варить 
12—15 мин. 

Вареное горячее мясо нарезать на широкие тонкие 
куски по одному — два на порцию, равномерно распре- 
деляя при этом верхний слой жира. Отпускать мясо с 
картофелем отварным или припущенными в бульоне ово- 
щами — белокочанной капустой либо картофелем, мор- 
ковью и репой. Мясо полить сметанным соусом с хреном 
или в соуснике дать хрен с уксусом. 

Если вареное мясо хранят до отпуска свыше 3 час., то его 
следует охладить и по мере спроса нарезать на порции, 
залить бульоном и прогреть до кипения. 
Приготовление гарниров. Морковь, репу или брюкву, на- 
резанные крупными дольками или кубиками (1,5—2 см), 
картофель целыми клубнями небольшого размера залить 
бульоном, оставшимся после варки мяса, и сварить от- 
дельно каждый вид овощей. 

Кочан капусты отварить в подсоленной воде до полуго- 
товности, как для голубцов, отделить листья, срезать у 
них утолщенные части или отбить их тяпкой, после чего 
свернуть листья в форме рулета диаметром 3,5—4 см и 
припустить в бульоне, затем разрезать поперек на куски 
по 3—4 см длиной. 


Говяжья грудинка (неружная сторона крупнокускового полуфабриката) 


8 Солонину тщательно промыть, зачистить, разрезать на 
418 солонина ОТВАРНАЯ куски весом по 1—1,5 хг и залить холодной водой (2 a 
Солонина 120, морковь, петрушка и ВОДЫ Ha 1 кг солонины). Воду сменять 5 раз — через 1, 2, 
лук 8, гарнир 150, соус сметанный 3, 6, 12 час. с момента вымачивания; температура воды 
с хреном (рецепт № 726) 75 или должна быть не выше 12°; в воду можно добавлять пище- 
хрен с уксусом (рецепт № 178) 30, вой лед. В теплое время года замачивать солонину сле- 
лавровый лист, перец по вкусу, зе- 2: ~ x р 
Е дует более мелкими кусками в течение 6 час. 
Вымоченную солонину залить холодной водой и варить 
при слабом кипении 1'/›—2 часа, добавить коренья, лук, 
специи и варить до готовности мяса. Отпускать солонину 
так же, как говядину отварную (стр. 137). 


Первый способ. Куски мяса весом от 1 до 3 хг оди- 
наковой толщины (что обеспечивает одновременное их 
Ека атол ст край прожаривание) посыпать солью и перцем, положить на- 
или тонкий край) 115, сало топленое Ружной стороной на толстостенный противень с разог- 
3, гарнир 150, мясной сок (рецепт ретым жиром и обжарить на плите. Когда на мясе обр. 
№ 707) 50, соль, перец по вкусу. зуется поджаристая корочка, поставить его в горячий 
жарочный шкаф и жарить (в зависимости от того, каким 
мясо должно быть по желанию потребителя: слабопро- 
жаренным, среднепрожаренным или прожаренным пол- 
ностью) 20—30 мин., периодически (через каждые 10— 
12 мин.) поливая мясо жиром и соком. 

Второй способ. Подготовленное мясо (см. выше) 
положить на противень, полить жиром и поставить в 
жарочный шкаф, нагретый до 200— 250". Во время жарки 
поливать мясо жиром и соком, следя за тем, чтобы оно 
обжарилось со всех сторон. Когда на кусках образуется 
ровная по всей поверхности поджаристая корочка, на- 
Ростбиф с гарниром грев шкафа снизить до 150—160% и дожарить мясо до 

тотовности. 

Готовое мясо хранить в закрытой посуде при 50—60° и, 
по мере надобности, нарезать по два — три куска на пор- 
цию. Отпускать с жареным картофелем или гарниром из 
овощей и картофеля и строганым хреном; полить соком. 


419 роствиф с ГАРНИРОМ 


Тонкий край (наружная и внутренняя стороны крупнокускового полуфабриката) 
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480 АНТРЕКОТ НАТУРАЛЬНЫЙ 


Говядина (толстый край) 120, сало 
топленое 7, масло зеленое 10, гар- 
нир 150, мясной сок (рецепт № 707) 
50, хрен (корень) 15, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


Антрекот (полуфабрикат) 


Отбивание антрекота 


ВЫРЕЗКА, ЖАРЕННАЯ 
101 НА ВЕРТЕЛЕ 


Говядина (вырезка) 120, масло сли- 
вочное 5, помидоры или огурцы 100, 
лук репчатый 25, лук зеленый 25, 
лимон У, шт. соль, перец по вкусу, 
зелень. 


Толстый край (наружная и внутренняя стороны крупнокускового 
полуфабриката) 


Порционный кусок слегка отбить, посыпать солью, пер- 
цем и жарить на сковороде или в сотейнике с сильно ра- 
зогретым жиром до образования с обеих сторон куска 
поджаристой корочки. При отпуске уложить антрекот на 
овальное блюдо или тарелку. С одной стороны мяса рас- 
положить «букетами» сложный гарнир — жареный карто- 
фель, морковь, зеленый горошек, цветную капусту, а с 
другой стороны — «букет» настроганного хрена. Полить 
антрекот соком и положить кружочек зеленого масла. 
Так же можно приготовить антрекот с луком, яйцом. 
В этом случае при отпуске на жареное мясо положить 
вместо зеленого масла жаренный во фритюре репчатый 
лук (10 г) или яичницу глазунью из одного яйца. 
Приготовление зеленого масла. Зелень петрушки пере- 
брать (удалить стебли), промыть, отсушить и мелко из- 
рубить ножом. В размятое сливочное масло положить зе- 
лень, лимонный сок или кислоту лимонную и тщательно 
перемешать (для остроты можно добавить красный 
острый перец или соус «Южный»). Сформовать из масла. 
батон диаметром 3 см, положить его в воду со льдом. 


Мясо нарезать по одному куску на порцию, надеть на 
шпажку, смазать жиром и жарить, вращая шпажку перед 
горящими без дыма древесными углями либо над раска- 
ленными электроспиралями. Мясо, по желанию потре- 
бителя, можно жарить до полной готовности или приго- 
товить среднепрожаренным, слабопрожаренным. По 
окончании жарки мясо тотчас же посыпать солью и пер- 
цем, положить на овальное блюдо или тарелку, гарниро- 
вать свежими или консервированными помидорами, зе- 
леным луком или нарезанным кольцами репчатым луком, 
ветками зелени петрушки и долькой лимона. Помидоры 
или свежие шампиньоны для гарнира можно жарить од- 
новременно с мясом на вертеле. 
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АНТРЕКОТ С КОСТЬЮ, 
ЖАРЕНЫЙ 


482 


Говядина (толстый край) 550, в том 
числе реберная кость 70, жир для 
жарки 12, гарнир 600, хрен (корень) 
50, соль, nepeg по вкусу. 


Строгание хрена для антрекота, poct- 
бифа, бифштекса 


483 БИФШТЕКС НАТУРАЛЬНЫЙ 


Говядина (вырезка) 120, сало ron- 
леное 7, масло сливочное 3, мясной 
сок (рецепт № 707) 50, хрен (ко- 
рень) 15, гарнир 150, перец, соль по 
вкусу. 


484. виоштенс с яйцом 


Говядина (вырезка) 120, сало топ- 
леное 7, масло сливочное 5, яйцо 
1 шт, мясной сок (рецепт № 707) 
30, хрен (корень) 10, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


485 БИФШТЕКС С ЛУКОМ 


Говядина (вырезка) 120, сало топ 
леное 7, лук репчатый 100, гидрожир 
для фритюра 5, мясной сок (рецепт 
№ 707) 30, мука пшеничная 3, гар- 
нир 150, соль, перец по вкусу. 
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От спинной части говядины (толстого края) отрезать 
кусок с одной реберной костью на три — пять порций 
каждый. У конца кости подрезать мясо на 30—40 мм и 
зачистить кость от пленок. Куски мяса слегка отбить и 
перерубить сухожилия. За 12—15 мин. до отпуска мясо 
посыпать солью, перцем и обжарить с обеих сторон 
на сковороде с жиром до образования на поверхности 
поджаристой корочки, затем дожарить в жарочном 
шкафу. 

При отпуске надеть на косточку папильотку и положить 
мясо на металлическое или фарфоровое блюдо; сбоку 
Уложить жареный картофель или картофель в молоке, 
либо сложный овощной гарнир, состоящий из двух — 
трех видов овощей различной окраски, жареного карто- 
феля и настроганного хрена. Антрекот полить мясным 
соком и сливочным маслом. На мясо можно уложить ку- 
сочек зеленого масла. Кроме горячего гарнира можно 
дать маринованную краснокочанную или белокочанную 
капусту, помидоры, огурцы или заправленный зеленый 
салат. 


Из утолщенной части (головки) вырезки нарезать пор- 
ционные куски толщиной 20—30 мм и отбить тяпкой до 
толщины 15—20 мм, придавая овальную или округлую 
форму. Перед жаркой мясо посыпать солью и перцем; 
положить в небольшой сотейник или порционную сково- 
роду (лучше чугунную) и жарить 7—15 мин., в зависи- 
мости от того, каким мясо должно быть по желанию по- 
требителя: слабопрожаренным, среднепрожаренным или 
полностью прожаренным. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить бифштекс, 
полить его мясным соком и маслом, сбоку мяса уложить 
жареный картофель и строганый хрен. К жареному биф- 
штексу можно дать огурцы и помидоры. 


Изжарить бифштекс (см. выше), положить его на та- 
релку, полить мясным соком, рядом с мясом уложить 
гарнир — жареный картофель и строганый хрен. На мясо 
положить яичницу глазунью; желток должен быть целым 
(полужидкой консистенции). Вместо жареного карто- 
феля можно дать отдельно картофельные крокеты. ® 


Подготовить и жарить порционные куски мяса, как для 
бифштекса натурального (см. выше). 

Лук нарезать кольцами, запанировать в муке и жарить 
во фритюре. Готовый лук вынуть шумовкой на дуршлаг 
или сито и, когда стечет жир, посыпать солью. Лук 
можно нашинковать и слегка поджарить на сковороде. 
Жареный бифштекс натуральный полить мясным соком. 
Вокруг мяса уложить картофель, жаренный ломтиками, 
или картофельные крокеты. На бифштекс уложить лук, 
жаренный во фритюре. 


БИФШТЕКС С ЛУКОМ 
ПО-ДОМАШНЕМУ 


Говядина (вырезка) 120, лук репча- 
тый 50, масло топленое 15, мясной 
сок (рецепт № 707) 50, гарнир 150, 
перец, соль по вкусу, 


БИФШТЕКС, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
481 под слопкол 


Говадина (вмрезка) 120, масло сли- 
вочное 10, шампиньоны 20, лук реп- 
чатый 40, яйцо 25, соус красный с 
мадерой (рецепт № 690) 100, тесто 
слоеное пресное 100, соль nepen. 


488 виоштекс РУБЛЕНЫЙ 


Говядина 85, сало говяжье или сви- 
ное внутреннее, или шпик 15, яйцо 
5, молоко 8, комбижир животный 8, 
масло сливочное 5, мясной сок (ре 
цепт № 707) 50 или соус луковый с 
горчицей (рецепт № 692) 7 
150, перец, зелень. 


489 ЛАНГЕТ 


Говядина (вырезка) 120, сало топ. 
леное 7, масло сливочное 5, мясной 
сок (рецепт № 707) 50, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


490 лангет в соусе 


Говядина (вырезка) 120, сало топ- 
леное 7, гарнир 150, соус пикантный 
(рецепт № 694) 100 или соус томаг- 
ный с вином (рецепт № 716) 100, 
перец, соль по вкусу, зелень. 


Подготовленный кусок вырезки посыпать солью, перцем, 
положить на порционную сковороду с сильно нагретым 
(120—130°) жиром. Вокруг мяса уложить сырой лук, на- 
резанный дольками, и жарить мясо до готовности, поме- 
шивая лук. Перед отпуском на сковороду с мясом налить 
мясной сок, прокипятить, положить на мясо лук, а рядом 
с мясом — жареный картофель. 

При жарке нескольких порций куски мяса уложить на 
сковороду так, чтобы между ними было расстояние 10— 
12 мм; в промежутки положить крупно нарезанный лук 
и жарить мясо и лук, как описано выше. 


Жареный натуральный бифштекс (стр. 140) уложить в 
глубокую порционную сковороду или глиняный горшо- 
чек, добавить пассерованный лук, вареные или поджарен- 
ные шампиньоны, кусочки яйца и залить соусом. Сверху 
закрыть пресным слоеным тестом, приготовленным, как 
описано на стр. 330. После этого тесто смазать взбитым 
яйцом и запечь в жарочном шкафу. 


Мясо и жир пропустить через мясорубку; при использо- 
вании шпика нарезать его мелкими кубиками. В измель- 
ченную массу добавить соль, перец, воду или молоко 
(130 г на 1 хг мяса); можно добавить сырые яйца (1— 
2 шт. на 1 хг мяса). Сформовать битки и, не панируя их 
в сухарях, жарить, как бифштекс натуральный (стр. 140). 
Отпускать бифштекс политым маслом и мясным соком 
или соусом. Гарнир — картофель или овощи (морковь в 
молочном соусе, зеленый горошек, стручки фасоли, репу 
в масле и др.) посыпать зеленью. На бифштекс можно 
положить яичницу глазунью или жареный лук. 


Тонкую часть вырезки разрезать на куски (по два на 
порцию) толщиной 15—20 мм и отбить их тяпкой до тол- 
щины 7—10 мм, придавая им овальную или округлую 
форму. Мясо посыпать солью и перцем, положить на ско- 
вороду или в сотейник с сильно нагретым жиром и об-' 
жарить до образования поджаристой корочки. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить жареное 
мясо, полить его мясным соком и сливочным маслом, 
сбоку уложить картофель жареный или сложный овош- 
ной гарнир (не менее чем из трех видов овощей — горо- 
шек зеленый, стручки фасоли, цветную, брюссельскую 
капусту, морковь в масле и т. п.) 


Порционные куски мяса, жаренные, как описано в пре- 
дыдущем рецепте, положить на блюдо или в баранчик, 
полить соусом пикантным или томатным с грибами, 
сбоку готового лангета расположить картофель жареный, 
картофельные крокеты, вареные или припущенные 
овощи, а также зелень, 
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Зачистка вырезки 


491 ФИЛЕ С КОСТНЫМ МОЗГОМ 


Говядина (вырезка) 120, сало топ- 
леное 7, масло сливочное 5, мозг 
костный 35, соус красный с зином 
(рецепт № 699) 100, гарнир 150, 
хлеб пшеничный 35, ветчина 20, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


N 


Филе с костным мозгом 


492 РОМШТЕКС 


Говядина (тонкий или толстый 
край, либо верхняя или внутрен- 
няя части задней ноги) 115, сухари 
20, яйцо 8, молоко 3, сало топле- 
ное 10, масло сливочное 7, гарнир 
150, соль, перец по вкусу. 


Нарезка филе 


Из средней части вырезки нарезать порционные куски 
толщиной 40—50 мм и, не отбивая, жарить в сотейнике 
или порционной сковороде 7—15 мин., в зависимости от 
того, каким мясо должно быть по заказу: слабопрожа- 
ренным, среднепрожаренным или полностью прожарен- 
ным. 

Из хлеба (лучше всего из батона) вырезать круглый лом- 
тик диаметром 65—70 мм, толщиной около 10 мм и под- 
жарить его на масле. Тонкие ломтики вареной ветчины 
или соленого языка прогреть в масле. Кусочки костного 
мозга сварить в подсоленной воде и нарезать ломтиками 
толщиной около 5 мм. 

При отпуске в круглый баранчик положить поджаренный 
ломтик хлеба, на него — ветчину, сверху поместить жа- 
реный кусок вырезки, а на нее ломтики костного мозга. 
Все это полить небольшим количеством соуса и посы- 
пать зеленью; остальной соус дать в соуснике, а жареный 
картофель — в особой сковороде небольшого размера 
(гарнирнице). 


Нарезать мясо на куски толщиной 10—12 мм, отбить их 
тяпкой до толщины 7—8 мм, посыпать солью и перцем, 
смочить в смеси яйца с молоком, запанировать в сухарях 
и жарить на сковороде или противне с предварительно 
нагретым до 140—150” жиром. Отпускать с жареным Kap- 
тофелем либо с овощным гарниром; мясо полить маслом, 
а гарнир посыпать зеленью. 


Задняя нога — верхняя часть (наружная и внутренняя стороны крупнокускового полуфабриката) 


493 РОМШТЕКС РУБЛЕНЫЙ 


Говядина 95, сало говяжье или сви- 
ное (смрец) 14, молоко или вода 10, 
яйцо 6, сухари панировочные 15, 
сало топленое 15, масло сливоч- 
ное 5, гарнир 150, соль, перец. 


494 БЕФ-СТРОГАНОВ 


Говядина (толстый или тонкий 
край, верхняя и внутренняя части 
задней ноги) 120, масло топленое 
или комбижир животный 15, сме- 
танный соус (рецепт № 873) 75, 
соус «Южный» 5 или Tomat- mope 
20, лук репчатый 50, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


ПОДЖАРКА ИЗ ГОВЯДИНЫ 
495 С ОГУРЦАМИ 


Говядина (вырезка, тонкий или тол- 
стый край) 120, сало топленое говя- 
жье или свиное 10, репчатый лук 30, 
соус красный (рецепт № 689) 100 
или соус томатный (рецепт № 713) 
100, огурцы 25, сметана 15, гарнир 
50, перец, соль по вкусу, зелень. 


КОНСЕРВЫ 
496 «МЯСО ЖАРЕНОЕ» 


Мясиме консервы 75, соус сметан- 
ный с луком (рецепт № 724) 50 или 
соус томатный (рецепт № 718) 50, 
или масло 10, гарнир 150. 


КОТЛЕТЫ ИЛИ БИТОЧКИ 
491 РУБЛЕНЫЕ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


Говядина (котлетное мясо) 75, хлеб 
пшеничный из муки не ниже 1-го 
сорта 19, молоко или вода 22, суха- 
ри 10, сало свиное 5, гарнир 150, 
соус сметанный с луком (рецепт 
№ 724) 50 или соус пикантный (ре- 
цент № 694) 50, или масло сливоч- 
ное 8, соль, перец по вкусу. 


Приготовить массу, как для рубленого бифштекса (стр. 
141), и сформовать изделие в виде продолговатой ле- 
пешки толщиной около 1 см. Ромштекс смочить в яйце, 
запанировать в сухарях и жарить с обеих сторон. От- 
пускать ромштекс политым маслом, с жареным картофе- 
лем или овощным гарниром. 


Мясо нарезать на широкие ломти толщиной до 20 мм, от- 
бить их тяпкой до толщины 5—8 мм и разрезать на бру- 
сочки длиной 30—40 мм. Посыпать мясо солью, перцем 
и обжарить на хорошо разогретой сковороде или про- 
тивне, после чего залить сметанным соусом, добавить 
соус «Южный» или томат-пюре, пассерованный лук и 
прогреть все это до кипения. При отпуске жареный кар- 
тофель можно уложить на блюдо или тарелку рядом с 
мясом или подать его в отдельной. посуде. Гарнир и мясо 
посыпать зеленью. 


Мясо нарезать на куски толщиной около 1 см, отбить их 
тяпкой и нарезать кусочками в виде лапши. Лук, Hape- 
занный тонкими дольками, спассеровать, затем присоеди- 
нить к нему говядину и жарить, помешивая. Когда ку- 
сочки мяса моджарятся, влить соус, прибавить нарезан- 
ные тонкими дольками соленые огурцы (без кожицы и 
семян), сметану, соль, перец и довести до кипения. От- 
пускать с отварным или жареным картофелем, посыпав 
зеленью. 


На сковороду или противень выложить из банки кон- 
сервы и слегка их поджарить. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить жареное 
мясо, полить его сливочным маслом или соусом сметан- 
ным с луком, или томатным натуральным. Гарнир — жа- 
реный или отварной картофель, либо отварные мака- 
роны положить сбоку мяса, 


Подготовленное мясо, пропущенное через мясорубку, 
смешать с замоченным в воде или молоке черствым пше- 
ничным хлебом, предварительно срезав корки (хлеб не 
отжимать), солью, перцем и после вымешивания снова 
пропустить через мясорубку и тщательно выбить. Сфор- 
мованные изделия запанировать в сухарях. 

На сковороду или противень с жиром, разогретым при- 
мерно до 150°, уложить котлеты или биточки вплотную 
друг к другу и жарить до тех пор, пока не образуется 
поджаристая корочка, после чего перевернуть и продол- 
жать жарку, пока не поджарится также и другая сторона. 
Котлеты или биточки дожарить на той же сковороде или 
противне в жарочном шкафу. 

Отпускать котлеты или биточки политыми маслом или 
соусом; гарнир — картофель жареный, отварные мака- 
роны с маслом либо овощной гарнир. 
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КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ 


498 ОСОБЫЕ 


Говядина 55, свинина 25, хлеб пше- 
ничим! из муки не ниже 1-го сорта 
15, молоко или вода 20, белая па- 
нировка 15, сало топленое 5, масло 
сливочное 8, гарнир 150, соль, пе- 
рец по вкусу. 


КОНСЕРВЫ «КОТЛЕТЫ 
499 ИЗ ГОВЯДИНЫ С РИСОМ» 


Консервы «Котлеты из говядины с 
рисом» 150, топленое или сливочное 
масло 10, соус сметанный с луком 
(рецепт № 724) 50 или соус томат- 
ный (рецепт № 713) 50, или масло 8. 


БИТОЧКИ РУБЛЕНЫЕ MAPO- 
500 ВЫЕ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


Говядина 75, хлеб пшеничный не 
ниже 1-го сорта 18, молоко или 
вода 22, масло сливочное 6, белый 
соус (рецепт № 708) 75, гарнир 150, 
соль по вкусу, зелень, 


БИТОЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
501 с рисом (по-нАЗАЦНИ) 


Говядина 110, хлеб пшеничный 25, 
молоко 35, сухари 15, комбижир 
животный 10, масло сливочное 
10, томат-пюре 10, каша рисовая 150, 
соус сметанный (рецепт № 873) 
125, сыр 5, соль, перец, зелень. 


ТЕФТЕЛИ И ФРИКАДЕЛЬКИ 
ИЗ ГОВЯДИНЫ В СОУСЕ 


Говядина 80, хлеб пшеничный 15, 
вода или молоко 23, лук репчатый 
или зеленый 25, мука пшеничная 8, 
комбижир животный 7, соус крас: 
ный (рецепт № 689) 75 или соус 
острый с томатом (рецепт № 714) 
75, или соус сметанный (рецепт 
№ 873) 75, гарнир 150, соль, перец 
по вкусу, зелень. 
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В отличие от котлет, описанных в рецепте «Котлеты или 
биточки рубленые из говядины» (стр. 143), эти котлеты 
приготовляют с добавлением свинины. 

При отпуске котлеты положить на блюдо или тарелку, 
полить сливочным маслом, сбоку уложить сложный овош- 
ной гарнир (не менее чем из трех видов продуктов — 
горошек зеленый, стручки фасоли, цветную и брюссель- 
скую капусту, морковь в масле и др.). 


Котлеты, вынутые из банки, слегка поджарить на сково- 
роде с топленым или сливочным маслом, а рис положить 
в сотейник и хорошо нагреть. При отпуске на блюдо или 
тарелку положить котлеты и полить их соусом сметан- 
ным с луком или соусом томатным. Вместо соуса кот- 
леты можно полить сливочным маслом. Сбоку котлет 
расположить прогретый рис. А 


Приготовить массу, как для котлет (стр. 143), сформо- 
вать из нее по два биточка на порцию. Уложить их в сма- 
занный сливочным маслом сотейник или на решетку па- 
ровой коробки, добавить немного бульона и припустить, 
закрыв сотейник крышкой, в течение 15—20 мин. 
Отпускать биточки политыми соусом или маслом с рас- 
сыпчатым отварным рисом или овощами в молочном со- 
усе; посыпать зеленью. 


Из котлетной массы, приготовленной, как и для котлет 
рубленых (стр. 143), сформовать биточки, запанировать 
их в сухарях и жарить с обеих сторон. 

На металлическое или керамиковое блюдо овальной 
формы положить рассыпчатую рисовую кашу, сваренную 
на бульоне с добавлением томата-пюре, на нее два — три 
жареных биточка, залить их сметанным соусом, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь. При отпуске 
полить маслом и посыпать зеленью. 


Лук мелко нарезать, слегка спассеровать, охладить и сме- 
шать с массой, приготовленной, как для котлет (стр. 143), 
но с меньшим количеством хлеба. Из массы разделать 
шарики весом по 35—40 г для тефтелей и по 12—15 г для 
фрикаделек. Запанировать их перед жаркой в муке и об- 
жарить на противне. Тефтели уложить в сотейник или 
противень в один ряд, а фрикадельки в два — три ряда, 
залить соусом и тушить 5—10 мин. 

При отпуске тефтели или фрикадельки положить в ба- 
ранчик или на тарелку вместе с соусом, в котором они 
тушились, посыпать зеленью. Гарнир — рисовая или пше- 
ничная рассыпчатая каша или отварные макароны 
(рожки). Если тефтели и фрикадельки отпускают в каче- 
стве закуски, то гарнир не подают. 

Так же можно готовить тефтели из баранины. 


Биточки из телятины, фарши- 
рованные грибами 
(рецепт № 537) 


Кочан фаршированный 
(рецепт № 759) 


Шницель из телятины 
(рецелт № 542) 


ЗРАЗЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ 
508 ОТБИВНЫЕ 


Говядина (задняя нога, лопатка) 
125, масло топленое 5, комбижир 
особый 10, томат-пюре 15, лук реп- 
чатый 60, яйцо 20 или грибы све 
жие 40, или сушеные 15, сухари мо- 
лотые 8, мука пшеничная 5, морковь 
10, петрушка (корень) 10, гарнир 
150, перец, соль по вкусу, зелень. 


ЗРАЗЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ 
РУБЛЕНЫЕ 


504 


Говядина 76, хлеб пшеничный 15, 
молоко 23, лук пассерованный 24 
жир 10, масло сливочное для на 
чинки 6, яйцо 15, сухари 18, гарнир 
100, соус томатный или сметанный 
(рецепты № 713, 873) 75, специи 


10 русская кулинария 


На тонко отбитые плоские куски говядины положить на- 
чинку в форме маленьких колбасок и завернуть в мясо. 
Каждое изделие перевязать нитками, посолить, обжарить 
и тушить в бульоне 60 мин., затем удалить нитки. 
В бульон, в котором тушилось мясо, добавить томат- 
пюре, нашинкованные поджаренные овощи, пассерован- 
ную пшеничную муку и кипятить 15—20 мин. Залить 
этим соусом зразы и тушить их в закрытой посуде до го- 
товности. При отпуске мясо полить соусом. На гарнир 
дать гречневую кашу или картофельное пюре. 
Приготовление начинки. Нашинкованный лук спассеро- 
вать, смешать с сухарями, шинкованными яйцами или с 
поджаренными белыми свежими либо сваренными суше- 
ными грибами, рубленой зеленью и перемешать. 


Приготовить массу, как для тефтелей (стр. 144), сформо- 
вать из нее кружки толщиной 10 мм, на середину их по- 
ложить начинку (см. выше), соединить края, запаниро- 
вать в сухарях и, придав им овально-приплюснутую 
форму, жарить так же, как котлеты (стр. 143). Отпускать 
с гречневой рассыпчатой кашей или жареным картофе- 
лем; полить зразы соусом или маслом, посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Нарезка мяса для отбивных зраз 


Задняя нога — боковая часть (наружная и внутренняя 
стороны крупнокускового полуфабриката) 


Формование зраз (по процессам) 
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505 ннели из говядины 


Говядина (мякоть) 120, рис 10, mac- 
ло сливочное 15, сливки 10%-ной 
жирности 25, соль по вкусу. 


506 ФОРШМАК ИЗ ГОВЯДИНЫ 


Говядина вареная 75, филе сельди 
25, лук репчатый 10, картофель 100, 
сметана 40, яйцо 20, масло cansos- 
ное 10, сухари 5, сыр 5, соус крас- 
ный (рецепт № 689) 50, перец, соль 
по вкусу. 


РУЛЕТ ИЗ РУБЛЕНОЙ 
ГОВЯДИНЫ 


Говядина 115, хлеб пшеничный из 
муки не ниже 1-го сорта 23, молоко 
или вода 35, яйцо 20, лук 60, сухари 
10, масло топленое 10, соус красный 
(рецепт № 689) 75 или соус луко- 
вый (рецепт № 691) 75, или соус 
острый с томатом (рецепт № 714) 
75, гарнир 150, перец, соль по вкусу. 


РУЛЕТ ПОД МОЛОЧНЫМ 
СОУСОМ 


Говядина 115, хлеб пшеничный 20, 
молоко или вода 30, яйцо У; mr, 
масло сливочное 15, лук репчатый 
30, зелень петрушки 7, мука 10, мо- 
локо 75, яйцо для молочного соуса 
У, шт. соль, перец по вкусу. 
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Мякоть говядины, тщательно зачищенную от сухожилий 
и жира, пропустить 3—4 раза через мясорубку, смешать с 
холодной рисовой кашей, сложить в кастрюлю и выби- 
валь, подливая постепенно сливки или молоко, перед 
окончанием взбивания добавить соль. Из этой массы раз- 
делать небольшие клецки (стр. 91), сложить их на сма- 
занный маслом или смоченный водой противень, залить 
горячей водой и варить. Отпускать с маслом. 


Вареное мясо, филе соленой сельди без кожи и костей 
и холодный вареный картофель пропустить через мясо- 
рубку вместе с пассерованным репчатым луком. К массе 
добавить сметану, сырые яичные желтки, перец, соль и 
все хорошо перемешать, положить взбитые в густую пену 
яичные белки и снова все аккуратно перемешать так, 
чтобы белки не осели. Разложить массу на порционные 
сковороды, смазанные жиром и посыпанные сухарями, 
или на противень, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь в жарочном шкафу. Отпускать форшмак 
политым маслом на той же сковороде, отдельно можно 
подать сметану или красный соус. Форшмак, запеченный 
на противне, перед отпуском разрезать на куски, полить 
их маслом, сметаной или красным соусом. 


Приготовить массу, как для тефтелей (стр. 144), разло- 
жить ее на влажную салфетку или марлю ровным слоем 
толщиной 1,5—2 см, шириной 20 см и длиной по разме- 
рам противня, на котором предназначено запекать рулет. 
На середину пласта во всю его длину уложить начинку 
(см. «Зразы отбивные», стр. 145). При помощи салфетки 
края массы соединить так, чтобы вокруг начинки полу- 
чилась ровная по толщине оболочка из мяса. 
Сформованный рулет переложить (скатить) с сал- 
фетки на подмазанный жиром и посыпанный сухарями 
противень швом вниз и обровнять. Поверхность рулета 
смазать взбитым яйцом, посыпать сухарями, проколоть 
в трех — четырех местах, сбрызнуть маслом и запечь. 
Перед отпуском рулет нарезать на куски и полить соу- 
сом. Гарнир — макароны, картофельное пюре. 


В массу, приготовленную, как для тефтелей (стр. 144), 
добавить яйца (50% нормы) и хорошо выбить, разложить 
слоем толщиной 1,5 см на смоченную водой салфетку. 
На середину массы уложить начинку (пассерованный 
лук, смешанный с рублеными яйцами и зеленью) и при 
помощи салфетки соединить края массы и положить ру- 
лет на смазанный жиром противень. Затем рулет обров- 
нять, поставить в жарочный шкаф и запекать до полуго- 
товности, вынуть его, залить горячим густым молочным 
соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и за- 
печь до готовности. Готовый рулет нарезать на порции 
и при отпуске полить сливочным маслом. 


509 ГОВЯДИНА ТУШЕНАЯ 


Товядина (задняя нога, лопатка) 
125, сало топленое 10, томат-пюре 
20, мука пшеничная 5, гарнир 150, 
морковь, лук репчатый, сельдерей, 
лавровый лист, перец, корица, гвоз 
дика, майоран или тмин, соль, по 
вкусу, зелень. 


Задняя нога — наружная часть 
(наружная сторона) 


ГОВЯДИНА ТУШЕНАЯ 
С ГРИБАМИ 


Говядина (задняя нога, лопатка) 
120, сало топленое 7, лук репчатый 
20, томат-пюре 15, сметана 15, мука 
пшеничная 5, грибы белые или 
шампиньоны 40, гарнир 150, соус с 
трибами (рецепт № 705) 75, специи, 
соль по вкусу, зелень. 


511 ГОВЯДИНА ПО-МОСКОВСКИ 


Говядина 


(задняя нога, лопатка) 
125, мука пшеничная 6, шпик 15, 
садо свиное топленое 7, хлеб ржа 
ной бородинский 10, лук 50, морковь 
10, репа и сельдерей по 5, бульон 
коричневый 100, сметана 15, соус с 
овощами 125, гарнир 150, перец, 
лавровый лист, соль по вкусу, зе. 
лень. 


Задняя нога — наружная часть 
(внутренняя сторона) 


10' 


Куски мяса по 1—1,5 кг посыпать солью, перцем и обжа- 
рить на противне с жиром и овощами в жарочном шкафу 
до образования поджаристой корочки. Обжаренное мясо 
положить в коробин, сотейник, котел, залить бульоном 
или водой так, чтобы оно было погружено в жидкость 
только наполовину, и тушить, закрыв посуду крышкой, 
при слабом кипении. Через каждые 10—15 мин. куски 
мяса переворачивать; за 10 мин. до окончания тушения 
в посуду с мясом прибавить лавровый лист, перец и дру- 
гие пряности и приправы, томат-пюре и тушить, пока 
мясо не станет мягким. На бульоне, оставшемся после ту- 
шения мяса, приготовить красный соус (стр. 200). Гото- 
вое мясо положить на противень, полить красным соусом 
и поставить в жарочный шкаф на 10 мин. с тем, чтобы на 
поверхности кусков образовалась корочка. Если мясо 
приходится хранить более 3 yac., то его нужно охладить 
и по мере требования нарезать на порции и разогревать 
в соусе. При отпуске нарезать мясо по два куска на пор- 
цию, полить его соусом и посыпать зеленью; сбоку уло- 
жить гарнир — картофель, овощи, макаронные изделия. 


Мясо нарезать на кусочки в форме кубиков (по три — 
четыре на порцию) и тушить (см. выше). На бульоне, 
в котором тушилось мясо, приготовить красный основной 
соус (стр. 200) с добавлением сметаны и тонко нашин- 
кованных свежих белых грибов или шампиньонов и реп- 
чатого лука, предварительно поджаренных. Положить в 
соус готовое мясо и прокипятить. 

Отпустить с отварными макаронами, гречневой рассып- 
чатой кашей или картофелем отварным. 


Мясо, зачищенное от сухожилий и нарезанное на широ- 
кие порционные куски, посолить, запанировать в муке и 
обжарить до образования поджаристой корочки. 

Дно коробина или глубокого сотейника покрыть тонкими 
ломтиками свиного шпика, уложить на него обжаренное 
мясо, засыпать его луком, морковью, репой и сельдереем, 
нашинкованными кубиками (со стороной ребра 10 мм), 
добавить ржаной бородинский хлеб, нарезанный мел- 
кими кубиками, лавровый лист и крупнодробленый чер- 
ный перец. На овощи уложить другой слой кусков обжа- 
ренного мяса, который, в свою очередь, покрыть овощами 
с хлебом и специями. Все это залить коричневым бульо- 
ном так, чтобы он только покрыл верхний слой мяса. Ко- 
робин с мясом сначала поставить на плиту, а после того 
как бульон закипит, поместить на 1—1'/ часа в жароч- 
ный шкаф. За 25—30 мин. до окончания тушения доба- 
вить сметану. Готовое мясо отпускать вместе с овощами, 
шпиком и образовавшимся при тушении соусом. Гар- 
нир — отварной картофель. 

Это блюдо можно приготовить также в керамиковых 
горшочках, в которых и отпускать. В этом случае карто- 
фель дать отдельно. 
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ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ 
В ХЛЕБНОМ КВАСЕ 


Говядина 125, комбижир животный 
15, квас 125, морковь 35, репа 25, 
петрушка 15, лук репчатый 35, то- 
мат-пюре 20, гарнир 100, мука 3, 
соус (рецепт № 697) 75, специи. 


ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ 
513 с ченосливом 


Говядина (задняя нога, лопатка) 
125, комбижир особый 15, лук 25, 
морковь 15, петрушка 5, томат-пюре 
15, чернослив 30, гарнир 150, соль 
по вкусу, зелень. 


ГОВЯДИНА В КИСЛО-СЛАДКОМ 
СОУСЕ С ОВОЩАМИ 


Говядина (задняя нога, заплечная 
часть лопатки) 125, комбижир осо- 
бый 12, мука 10, томат-пюре 15, реп- 
чатый лук 20, морковь, петрушка и 
сахар по 10, уксус винный 5, хлеб 
ржаной заварной или бородинский 
15, гарнир 150, лавровый лист, пе- 
рец горошком, кориандр, соль по 
вкусу, зелень. 


ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ 
С ЛУКОМ 


Говядина (задняя нога) 160, лук 
120, комбижир особый или марга- 
гуселин 15, виноградный уксус 5, 
или виноградное сухое вино 10, 
мука пшеничная 10, гарнир 100, aas- 
ровый лист, кориандр, перец го- 
рошком, соль по вкусу, зелень. 
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Крупные куски говядины обжарить и тушить (стр. 147) 
с добавлением хлебного кваса. На бульоне, в котором ту- 
шилось мясо, приготовить соус с кореньями так же, 
как описано на стр. 202. 

При отпуске мясо нарезать на порционные куски, по- 
лить соусом с овощами и посыпать мелко нарезанной зе- 
ленью петрушки или укропа, либо зеленым луком. 
Гарнир — отварной картофель уложить на тарелку сбоку 
куска мяса. 


Нарезать мясо на порционные куски и обжарить. Лук, 
морковь и петрушку нарезать дольками и спассеровать, 
добавив томат-пюре. Положить лук и овощи вместе с 
мясом в посуду, залить небольшим количеством воды или 
бульона, посолить и тушить около часа. Затем добавить 
промытый чернослив без косточек и продолжать туше- 
ние до готовности. 

При отпуске кусок мяса положить в баранчик или на та- 
релку, на мясо уложить овощи, чернослив и полить 
бульоном (соком), в котором тушилось мясо; посыпать 
зеленью петрушки. Гарнир — отварной или жареный 
картофель. 


Мясо, нарезанное на порционные куски, слегка отбить 
тяпкой, посыпать солью, мукой, обжарить и тушить почти 
до готовности. Затем добавить мелко нарубленные и пас- 
серованные морковь, петрушку или сельдерей и лук, лав- 
ровый лист, перец горошком, кориандр, измельченные 
сухари ржаного хлеба, томат-пюре, винный уксус и 
сахар и продолжать тушение до полной готовности мяса 
и овощей. 

Отпускать мясо с соусом, в котором оно тушилось, по- 
сыпать зеленью. 

На гарнир приготовить фасоль, макароны или картофель 
отварной либо жареный. 


Мясо нарезать на порционные куски, посыпать солью, 
перцем, запанировать в муке и обжарить на жире. В глу- 
бокий сотейник положить сырой шинкованный лук слоем 
8—10 мм, на него — куски обжаренного мяса, а сверху — 
снова слой лука. Так уложить мясо в два — три ряда, по- 
лить жиром и коричневым бульоном, добавить лавровый 
лист, кориандр, перец горошком и тушить в жарочном 
шкафу до готовности. 

С готового мяса слить часть сока, в который добавить 
уксус или вино, муку, смешанную с жиром, и, помеши- 
вая, нагреть до кипения. Этот соус добавить в посуду 
с говядиной, аккуратно перемешать, после чего про- 
кипятить. 

При отпуске положить на блюдо кусок мяса, а на него 
лук и посыпать укропом или зеленью петрушки. Гар- 
нир — картофель отварной. 


516 говадина ДУХОВАА 


Говядина 125, сало топленое 12, 
картофель 150, морковь 20, репа 15, 
петрушка или сельдерей 10, лук 
репчатый 25, томат-пюре 15, мука 
пшеничная 3, лавровый лист, перец, 
хорица, гвоздика, майоран или 
тмин, соль по вкусу, зелень. 


ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ 
517 с овощами и РИСОМ 


Говядина (задняя нога, лопатка) 
125, комбижир животный 20, рис 30, 
лук репчатый 15, помидоры 40, кар: 
тофель 100, овощи (тыква, бакла. 
жаны, капуста) по 30, перец, соль, 
по вкусу, зелень. 


ГОВЯДИНА, ШПИГОВАННАЯ 
ОВОЩАМИ 


Говядина 125, морковь 20, петрушка 
и лук репчатый по 15, томат-пюре 
20, мука 5, комбижир животный 12, 
гарнир 150, лавровый лист, 
перец по вкусу, зелень. 


соль, 


519 ЖАРКОЕ ПО-ЛЮБИТЕЛЬСКИ 


Говядина 125, морковь 12, петрушка 
12, сельдерей 5, лук репчатый 10, 
сухари 5, сало шпик 15, 
яблоки 40, уксус 10, сметана 100, 
соус «Южный» 5, пшено 50 или кар. 
тофель 200, жир 15. 


Порционные куски говядины обжарить на жире, уло- 
жить в глубокий сотейник и тушить с бульоном и тома- 
том-пюре почти до полной готовности. Картофель, лук, 
морковь, репу и другие овощи нарезать дольками или ку- 
биками (15—20 мм). Каждый вид овощей по отдельности 
обжарить до полуготовности. В посуду с мясом поло- 
жить обжаренные овощи и завернутые в марлю пряности, 
залить красным соусом, приготовленным на бульоне, 
в котором тушилось мясо, и тушить до готовности мяса, 
затем пряности из соуса удалить. При отпуске мясо по- 
лить соусом вместе с гарниром и посыпать зеленью. 


Нарезать говядину кубиками по 30—40 г и обжарить; 
тыкву, баклажаны и картофель, нарезанные кубиками, 
обжарить (каждый вид овощей по отдельности). Капусту 
нарезать крупными шашками и ошпарить в подсо- 
ленном кипятке (10 г соли на 1 л воды). Лук нашинко- 
вать, спассеровать и смешать с отварным рисом. 

В посуду положить слой подготовленных овощей, а на 
них мясо и рис с луком, сверху уложить свежие поми- 
доры, разрезанные пополам. Все это залить бульоном и 
тушить до готовности мяса. Мясо можно приготовлять 
как с одним видом перечисленных выше овощей, TAK M с 
двумя — тремя и более видами, в зависимости от сезона. 


Куски говядины весом 1,5—2 кг нашпиговать морковью, 
петрушкой, нарезанными вдоль длинными кусками, и об- 
жарить. Положить в глубокую посуду, залить водой или 
бульоном, добавить репчатый лук, лавровый лист, перец, 
соль и тушить в посуде до готовности. На бульоне, в ко- 
тором тушилось мясо, приготовить красный соус 
(стр. 200); в соус можно добавить мадеру. 

При отпуске мясо можно полить соусом или дать его 
отдельно. Гарнир — отварные макароны, жареный или 
отварной картофель; посыпать зеленью петрушки. 


Мякоть спинной части говядины нашпиговать нарезан- 
ными солеными огурцами или кислыми яблоками, завер- 
нуть в форме рулета, перевязать и обжарить со всех сто- 
рон. В посуду с пассерованными на свином шпике ко- 
реньями (морковь, петрушка, сельдерей) положить обжа- 
ренное мясо, полить маслом и уксусом, закрыть крышкой 
и тушить в жарочном шкафу около 2 час. Во время туше- 
ния мясо необходимо перевертывать и поливать соком, 
а в случае необходимости добавлять бульон. 

Готовое мясо нарезать на порции. Соус процедить, доба- 
вить сметану и довести до кипения. Если соус получится 
жидким, то в него можно положить толченые сухари, 
приготовленные из ржаного заварного хлеба. Этим соу- 
сом залить нарезанные куски мяса и прогреть. 

Блюдо можно подавать с рассыпчатой гречневой или 
пшенной кашей или с жареным картофелем. 
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Задняя нога — внутренняя часть (наружная и внутренняя стороны крупнокускового полуфабриката) 


ЖАРКОЕ ИЗ ГОВЯДИНЫ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


Говядина (толстый или тонкий 
край) 115, сало топленое 15, карто- 
фель 215, лук 4, морковь 3, петруш- 
ка 1, мясной сок (рецепт № 707) 
50, перец, соль по вкусу, зелень. 


521 ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ 


Говядина 120, картофель 190, лук 
репчатый 15, морковь 20, сало сви- 
ное топленое 15, томат-пюре 15, 
чеснок 1,5, бульон 75, огурцы 50, пе- 
рец, соль, лавровый лист по вкусу, 
зелень. 


522 АЗУ ПО-ВОЛЖСКИ 


Говядина (верхняя, знутреннал ча- 
сти задней ноги, толстый или тон- 
кий край, либо тонкая часть вы- 
резки) 120, грибы свежие белые 
или шампиньоны 20, лук репчатый 
36, соус красный или томатный (ре 
цепты № 688, 713) 75, соус «Юж- 
ный» 5, гарнир 150, специи. 
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Куски мякоти говядины весом от l до 3 K2 натереть солью 
и перцем, положить на горячий противень с жиром, при- 
бавить коренья и лук (50 г на 1 xz мяса) и жарить в xa- 
рочном шкафу. Когда мясо обжарится, в промежутки 
между кусками мяса положить целый некрупный сырой 
очищенный картофель, полить жиром и жарить, периоди- 
чески перевертывая мясо и картофель и поливая их жи- 
ром и соком. Если картофель будет готов раньше, чем 
мясо, переложить его в посуду и хранить до отпуска на 
мармите. 

Готовое мясо снять с противня, а из оставшегося на про- 
тивне жира и сока приготовить мясной сок (стр. 204). 
При отпуске положить на блюдо или тарелку по два 
широких куска мяса, рядом с ним — жареный картофель 
и полить соком. К мясу можно дать огурцы и помидоры. 


Картофель и морковь нарезать крупными кубиками, об- 
жарить, добавить сырой рубленый лук, посыпать перцем 
и перемешать. Мясо, нарезанное на куски, обжарить, до- 
бавить бульон, томат-пюре и тушить до полуготовности. 
Подготовленные овощи положить слоями вперемежку с 
обжаренным мясом в сотейник, залить бульоном, доба- 
вить перец горошком, лавровый лист и тушить. 

Перед отпуском положить мясо на блюдо или тарелку и 
посыпать мелко нарубленным чесноком и зеленью; на 
гарнир дать свежие или соленые огурцы. 


Говядину нарезать ломтиками 5—6 мм толщиной, отбить, 
сложить один на другой в три — четыре ряда и нашинко- 
вать в виде лапши. Затем посыпать мясо солью, перцем, 
жарить, помешивая, на сковороде с жиром до готовности. 
На сковороду с жареным мясом прибавить пассерован. 
ный лук, жаренные с маслом свежие грибы, нашинкован- 
ные соломкой, соус и все это прокипятить в течение 5— 
7 мин. Отпускать с картофелем отварным или жареным, 
посыпав зеленью, 


523 лзу 


Говядина (верхняя, внутренняя ча 
сти задней ноги, толстый или тон 
кий край, либо тонкая часть вы 
резки) 120, комбижир животный 15, 
томат-пюре 15 или помидоры 45 
лук репчатый 25, мука пшеничная 5 
огурцы 30, гарнир 100, чеснок 0,1, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


524. гулаш 


Говядина (лопатка или задняя нога, 
кроме голяшки) 120, комбижир жи: 
вотный 10, лук репчатый 25, томат- 
пюре 15, мука пшеничная 5, смета 
на 20, гарнир 150, лавровый лист, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


Первый способ. Мясо нарезать брусочками длиной 
3—4 см и толщиной 1 см, посыпать солью, перцем и об- 
жарить на жире. Залить мясо коричневым бульоном или 
водой, добавить пассерованный лук, томат-пюре или по- 
мидоры и тушить дс готовности мяса. Затем бульон с 
мяса слить и приготовить из него соус. Этим соусом за- 
лить тушеное мясо, добавить соленые огурцы, нарезан- 
ные дольками, растертый с солью чеснок и кипятить 
10—15 мин. При отпуске посыпать зеленью; гарнир — жа- 
реный или отварной картофель. 

Второй способ. Вырезку, спинную или поясничную 
засти туши нарезать на кусочки (см. выше), обжарить, 
залить готовым соусом, добавить картофель, нарезанный 
кубиками, огурцы, лук и чеснок и прогреть до кипения. 


Мясо, нарезанное кубиками по 25—30 z, посолить, обжа- 
рить с жиром, залить горячим бульоном или водой, до- 
бавить томат-пюре и тушить 1—1'/ часа. После этого 
влить разведенную бульоном охлажденную красную пас- 
серовку, положить репчатый рубленый пассерованный 
лук, лавровый лист, сметану и тушить на слабом огне до 
готовности. Отпускать гуляш с жареным картофелем 
или с лапшой и посыпать зеленью. 


Говяжья лспотка — плечевая и заплечная части (наружные и внутренние стороны 


крупнокусковых полуфабрикатов) 
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ГОВЯДИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
525 с луковым соусом 


Говядина 100, картофельное пюре 
150, соус луковый с грибами (ре- 
цепт № 693) 100, сыр 5, сухари 3, 
масло сливочное 10, перец ropom- 
ком, лавровый лист, соль по вкусу, 
зелень. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ГОВЯДИНЫ 
И КАРТОФЕЛЯ 


Говядина вареная 75, картофель 150, 
лук 25, сухари 5, яйцо 8, сметана 5, 
комбижир животный 10, просто’ 
кваша 100 или сметана 30, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


СОЛЯНКА СБОРНАЯ 
НА СКОВОРОДЕ 


Мясо вареное или жареное 35, кол 
басные изделия 25, почки или язык 
25, ветчина или грудинка вареные 
15, капуста тушеная (рецепт № 755) 
200, лук репчатый 15, сало свиное 
5, огурцы 30, каперсы 15, оливки и 
маслины по 10, соус томатный (ре 
епт № 713) 50 или соус красный 
(рецепт № 688) 50, сыр и сухари 
мо 4, масло сливочное 5, фрукты и 


ягоды маринованные 15, лимон 
"ћи шт соль, перец по вкусу, зе 
лень. 


Солянка сборная на сковороде 
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Говядину, тушенную крупными кусками (стр. 147), наре- 
зать тонкими ломтиками по два — три на порцию. На 
блюдо или порционную сковороду налить тонким слоем 
(7, часть нормы) соус, уложить мясо, вокруг которого из 
кондитерского мешка с трубочкой выпустить густое кар- 
тофельное пюре в виде шнурка толщиной 15—20 мм. 
Мясо залить остальным соусом, посыпать тертым сыром, 
смешанным с толчеными сухарями, сбрызнуть растоплен- 
ным сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу. При 
отпуске полить мясо сливочным маслом и посыпать 
зеленью. 


Вареное мясо и отварной картофель пропустить 2 раза 
через мясорубку и смешать с пассерованным рубленым 
луком и зеленью петрушки, солью, перцем. Приготовлен- 
ную массу положить ровным слоем на смазанный жиром 
и посыпанный сухарями противень, смазать поверх- 
ность смесью сырого яйца со сметаной и запечь в жа- 
рочном шкафу. Готовую запеканку разрезать на про- 
тивне на порционные куски. 

При отпуске запеканку положить на тарелку и полить 
простоквашей или сметаной, посыпать мелко нарезанной 
зеленью петрушки. 


Жареные или вареные мясо, домашнюю птицу, дичь, 
язык, почки, ветчину, колбасу или сосиски нарезать не- 
большими тонкими ломтиками (по 4—5 2). 

Соленые огурцы с тонкой кожей разрезать вдоль на лом- 
тики толщиной примерно 5 мм, которые в свою очередь 
разрезать поперек на дольки. Если же огурцы с толстой 
кожей, то очистить с них кожу, разрезать их по длине на 
три — четыре части, удалить семена и нарезать дольками. 
Репчатый лук нашинковать и спассеровать с жиром. Мяс- 
ные продукты, огурцы и лук сложить в одну посуду, до- 
бавить каперсы, оливки, соус красный или томатный, все 
перемешать и прокипятить. 

На подмазанную маслом порционную сковороду поло- 
жить часть готовой тушеной капусты слоем 5—6 см, на 
нее — мясные продукты с овощами и соусом, которые на- 
крыть оставшейся капустой. Поверхность разровнять, 
посыпать тертым сыром, смешанным с толчеными суха- 
рами, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и за- 
печь в жарочном шкафу или электрогриле до образова- 
ния на поверхности капусты корочки. 

При отпуске на солянку положить ломтик лимона, по- 
сыпанный зеленью петрушки или укропа, и украсить 
маринованными ягодами (брусникой, сливами, виногра- 
дом и др.), оливками и маслинами. 


VA 


528 ТЕЛЯТИНА ОТВАРНАЯ 


Телятина (лопатка или грудинка) 
160, морковь, лук репчатый, пет 
рушка 10, гарнир 150, соус паровой 
(рецепт № 709) 75 или соус белый 
с желтками (рецепт 711) 75, соль 
по вкусу 


529 телятина ЖАРЕНАЯ 


Телятина (лопатка, окорок, корей 
ка, грудинка, почечная часть) 120, 
сало говяжье топленое 3, масло 
Сливочное $, мясной сок (рецепт 
№ 707) 30, гарнир 150, соль, перец 
по вкусу. 


ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ 
В СУХАРЯХ, ЖАРЕНАЯ 


Телятина (грудинка) 130, лук реп. 
чатый 10, петрушка и сельдерей 5, 
морковь 5, масло сливочное 15, 
мука 10, белая панировка 20, яйцо 
10, жир для фритюра 12, гарнир 150, 
соус острый с томатом (рецепт 
№ 714) 75, лавровый лист, перец 
горошком, соль, перец молотый по 
вкусу. 


ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ В TO- 
591 МАТНОМ СОУСЕ С ГРИБАМИ 


Телятина (грудинка) 120, соус то 
матный с грибами (рецепт № 715) 
75, жир 4, гарнир 150, чеснок, спе 
ции, зелень. 


Мясо, отделенное от костей, свернуть рулетом и перевя- 
зать шпагатом; у грудинки с внутренней стороны по 
середине ребер прорезать пленку. Телятину положить в 
кипящую воду, добавить лук, ароматические коренья и 
варить при слабом кипении 1—1'/ часа. За 30 мин, до 
окончания варки добавить соль (10 г на 1 л воды). Соус 
приготовить на бульоне, оставшемся после варки теля- 
тины. 

При отпуске телятину нарезать на широкие тонкие куски 
(один — два на порцию), положить на блюдо или та- 
релку, рядом (сбоку) с мясом уложить картофельное 
пюре, отварные овощи, заправленные маслом, рисовую 
рассыпчатую кашу. Мясо полить соусом или бульоном, 
либо сливочным маслом. 


Куски телятины положить на противень в один ряд, хо- 
рошо прожарить. При отпуске горячее мясо нарезать на 
куски (один, два или три куска на порцию), предвари- 
тельно вынув у грудинки ребра, а с рулета (лопатки), 
сняв шпагат, уложить на блюдо или тарелку, полить мяс- 
ным соком, сбоку уложить жареный картофель или слож- 
ный овощной гарнир. Если мясо нарезают остывшим, то 
куски перед отпуском нужно прогреть на сливочном 
масле с небольшим количеством коричневого бульона. 


Срезать с телячьей грудинки по хрящам грудную кость, 
прорезать пленки на реберных костях, после чего кости 
удалить. После удаления реберных костей грудинку по- 
ложить в коробин, залить горячим бульоном, сваренным 
из костей телятины, добавить лук, морковь, «букет», лав- 
ровый лист, перец горошком и припустить. Затем уло- 
жить ее на противень, слегка спрессовать, т. е. накрыть 
крышкой или настольной доской, а на них — груз и по- 
ставить грудинку в холодное место на 11/5 —2 часа. На 
бульоне, оставшемся после припускания, приготовить 
соус. 

Остывшую грудинку нарезать широкими ломтями 
(один — два куска на порцию), посыпать их солью, обсы- 
пать мукой, затем, смочив в сыром яйце, запанировать в 
белой панировке. За 10 мин. до отпуска грудинку изжа- 
рить в большом количестве жира (фритюре). Гарнир — 
жареный картофель, картофель в молоке или пюре из бо- 
бовых и т. п. Соус дать в соуснике. 


Изжарить подготовленную грудинку, нарубить по од- 
ному куску на порцию, сложить в посуду, залить соусом 
и тушить 15—20 мин. При отпуске полить соусом, посы- 
пать рубленым чесноком, смешанным с мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. На гарнир дать жа- 
реный картофель. 
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ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ B MAPO- 
592 вом соусе 


Телятина (грудинка) 120, коренья и 
лук 8, соус паровой (рецепт № 709) 
75, гарнир 150, соль по вкусу. 


ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ ФАРШИ- 
533 РОВАННАЯ 


Телятина (грудинка) 120, гарнир 
150, соль, перец по вкусу, комби- 
жир животный 5 

Для начинки: телятина 60, молоко 
10, язык 10, шпик 10. 


Грудинка фаршированная 


КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
534 НАТУРАЛЬНЫЕ ЖАРЕНЫЕ 


Телятина (корейка) 140, масло сли- 
вочное 5, масло топленое 8, мясной 
сок (рецепт № 707) 30, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
590 ОТБИВНЫЕ 
Телятина (корейка) 135, белая па- 


нировка 15, яйцо 6, жир 10, масло 
5, гарнир 150, специи. 
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У телячьей грудинки с внутренней стороны вдоль ребер- 
ных костей прорезать пленки и срезать с хрящей груд- 
ную кость; припустить грудинку в небольшом количестве 
бульона с кореньями, затем отделить реберные кости, 
положить мясо в посуду и закрыть крышкой, чтобы пре- 
дохранить его от заветривания. На бульоне, в котором 
припускалась грудинка, приготовить соус. За 15 мин. до 
отпуска нарезать мясо порционными кусками, залить го- 
рячим соусом и прогреть до кипения. Гарнир — зеленый 
горошек, стручки фасоли, заправленные маслом или мо- 
лочным соусом, рассыпчатая рисовая каша. 


У телячьей грудинки с внутренней стороны вдоль ребер- 
ных костей прорезать пленки и срезать с хрящей груд- 
ную кость. Во всю длину грудинки, начиная с тонкого ее 
конца, между наружным слоем мяса и слоем мяса, при- 
легающим непосредственно к ребрам, прорезать пленки 
при помощи большого поварского ножа. В образовав- 
шееся отверстие (мешок) положить начинку (на 1 кг 
грудинки взять 650—700 г начинки) и зашить концы гру- 
динки. После этого мясо посолить, полить жиром и жа- 
рить в жарочном шкафу, поливая жиром и выделившимся 
из мяса соком. Если во время жарки мясной сок будет 
подгорать на противне, немедленно подлить немного 
бульона или воды. 

От готовой грудинки отделить реберные кости, нарезать 
на куски (один — два на порцию), полить мясным соком. 
Гарнир — жареный картофель, стручки фасоли, сварен- 
ная на бульоне рассыпчатая рисовая каша. 
Приготовдение начинки. Телятину пропустить через мя- 
сорубку, добавить молоко, соль, перец и все хорошо пере- 
мешать. Свиное сало (шпик) и соленый вареный язык 
нарезать брусочками длиной 60—80 мм, толщиной 10 мм, 
поместить их в начинку (при наполнении грудинки) так, 
чтобы они были расположены вдоль грудинки на некото- 
ром расстоянии один от другого. 


От корейки нарезать наискось котлеты так, чтобы они 
были широкими; косточку котлеты зачистить и конец за- 
острить. Котлеты посыпать солью, перцем, положить в 
мелкий сотейник или на чугунную сковороду с жиром, 
пагретым до 140—150, и хорошо их прожарить. 

При отпуске надеть на косточку котлеты папильотку; 
отпускать с картофелем жареным, морковью, горошком в 
масле или сложным овощным-гарниром; полить мясным 
соком и маслом; украсить зеленью. 


Котлеты с косточкой (см. выше) отбить тяпкой, посыпать 
солью и перцем, смочить в яйце, запанировать в белой 
панировке и поджарить на сковороде с разогретым жи- 
ром. Полить маслом и отпускать с теми же гарнирами, 
что и натуральные котлеты из телятины, 


КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
ФАРШИРОВАННЫЕ 


Телятина (спинная часть или части 
задней ноги) 100, мука пшеничная 
15, яйцо 20, хлеб пшеничный 5, 
молоко 30, шампиньоны 30, ветчина 
или язык 10, масло сливочное 15, 


жир для фритюра 15, гарнир 50, 
соус красный с вином (рецепт 
№ 690) 50, соль, перец по вкусу, 


зелень. 


Биточки из телятины фаршированные 


БИТОЧКИ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ 


Телятина (котлетное мясо) 115, 
хлеб пшеничный из муки не ниже 
1-го сорта 25, молоко 35, сухари 20, 
трибы белые или шампиньоны 75, 
соус молочный (рецепт № 720) 25, 
мясной сок (рецепт № 707) 50, 
масло топленое 10, масло сливочное 
10, гарнир 150, соль, перец по вкусу. 


Телятину нарезать на широкие куски толщиной 6—7 мм 
и отбить их тяпкой до толщины 3—4 мм, посыпать солью 
и перцем. На середину каждого.куска положить начинку 
и завернуть его, придавая изделию сигарообразную 
форму. Котлеты обсыпать мукой, смочить во взбитом 
яйце и запанировать в белой панировке, после чего снова 
смочить в яйце и еще раз запанировать в белой пани- 
ровке. За 10 мин. до подачи котлеты обжарить во фри- 
тюре и довести до готовности в жарочном шкафу. 
Отпускать на овальном блюде с картофелем, жаренным 
соломкой, брусочками, или с овощным гарниром. Кот- 
лету можно положить на гренок удлиненной формы. 
Соус дать в соуснике. Котлеты и гарнир полить маслом, 
украсить зеленью. 

Приготовление начинки. Муку слегка спассеровать с 
маслом, влить горячее молоко и тщательно размешать ве- 
селкой так, чтобы масса получилась однородной, без 
комков, после чего проварить ее на слабом огне в тече- 
ние 8—10 мин. Затем прибавить мелко нарубленные и 
поджаренные с маслом шампиньоны и нарезанный мел- 
кими кубиками (3—4 мм) соленый вареный язык или 
вареную ветчину. В начинку можно добавить сырой или 
сваренный вкрутую и протертый через сито яичный жел- 
ток. По консистенции начинка должна быть такой гу- 
стоты, чтобы в теплом виде она не прилипала к рукам и 
хорошо сохраняла бы придаваемую ей форму. 


Из котлетной массы (без лука и чеснока) разделать 
лепешки круглой формы толщиной 10 мм, на середину 
их положить начинку, края кружков соединить. Запани- 
ровать изделия в белой панировке, придав им кругло-при- 
плюснутую форму, обжарить с обеих сторон на сково- 
роде с маслом, затем поставить в жарочный шкаф на 
5 мин. 

Отпускать (по два на порцию) с жареным картофелем, 
картофелем в молоке или со сложным овощным гарни- 
ром; полить маслом и мясным соком. 

Приготовление начинки. Свежие сырые грибы нарезать 
кубиками (5—6 мм) или изрубить не очень мелко ножом 
и жарить на сковороде с маслом до тех пор, пока не ис- 
парится жидкость. После этого добавить густой молоч- 
ный соус и, помешивая, хорошо прогреть, затем посолить. 


Формование биточков (по процессам) 


КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
598 ПАРОВЫЕ 


Телятина (корейка) 170, грибы 6c- 
лые или шампиньоны 20, масло сли- 
вочное 15, вино виноградное белое 
10, лимон !/0 шт. или лимонная KH- 
слота 0,1, мука пшеничная 5, rap- 
нир 150, соль по вкусу, зелень. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
С ЭСТРАГОНОМ 


Телятина (корейка) 170, томат-пюре 
50, мука пшеничная 5, эстрагон 5, 
масло сливочное 25, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу. 


КОТЛЕТЫ ИЛИ БИТОЧКИ 
ИЗ ТЕЛЯТИНЫ, РУБЛЕНЫЕ 


Телятина (котлетное мясо) 75, хлеб 
пшеничный из муки не ниже 1-го 
сорта 18, молоко 23, белая паниров- 
ка 10, жир 5, мясной сок 50, масло 
5 или соус (рецепты № 713, 270) 
75, гарнир 150, специи. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
РУБЛЕНЫЕ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


Телятина (котлетное мясо) 115, 
хлеб пшеничный из муки не ниже 
1-го сорта 25, молоко 35, сухари 10, 
соус молочный (рецепт № 720) 125, 
сыр 6, масло сливочное 10, макаро: 
ны 50, масло топленое 10, соль, пе 
рец по вкусу, зелень. 
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Нарезать из корейки, начиная от шестого ребра, ‘куски с 
реберной косточкой (котлеты). Уложить их в один ряд в 
смазанный маслом сотейник, залить бульоном так, чтобы 
котлеты были покрыты жидкостью на половину своей вы- 
соты, добавить масло, соль, лимонный сок; можно влить 
также вино (вино и лимонный сок улучшают вкус мяса, 
кроме того, оно становится белее). Припускать котлеты 
35—50 мин. в закрытой посуде при сильном кипении, 
чтобы не залитые жидкостью части продукта прогрева- 
лись горячим паром. На бульоне, оставшемся после при- 
пускания котлет, приготовить паровой соус (стр. 205). 
При отпуске на блюдо положить припущенную котлету, 
на нее нарезанные ломтики или целые головки отварных 
грибов, прогретых в бульоне; все это полить соусом. На 
котлету положить ломтик лимона и посыпать его зе- 
ленью; сбоку котлет уложить овощной гарнир. 


Котлеты с косточкой (см. выше) слегка отбить тяпкой, по- 
сыпать солью, перцем и поджарить на масле, не давая 
сильно подрумяниваться. В посуду, где жарились кот- 
леты, добавить томат-пюре, спассеровать его, развести 
крепким бульоном, сваренным из костей телятины, поло- 
жить муку, смешанную с маслом, и прокипятить. В про- 
цеженный соус добавить листья эстрагона, этим соусом 
залить обжаренные котлеты и припускать их в течение 
5—10 мин. 

При отпуске котлеты положить на блюдо, соус запра- 
вить сливочным маслом и полить им котлеты. На гарнир 
дать рисовую рассыпчатую кашу, жареный картофель. 


Приготовить котлетную массу, как для котлет из говя- 
дины (стр. 143), но без лука и чеснока. Сформовать ко- 
тлеты или биточки, запанировать их в белой панировке 
или в сухарях. Жарить так же, как котлеты рубленые из 
говядины. 

Готовые котлеты или биточки отпускать с жареным кар- 
тофелем или с отварными овощами. Полить мясным со- 
ком и маслом или соусом. 


Приготовить из котлетной массы по две — три котлеты 
на порцию (см. выше). На блюдо или порционную сково- 
роду положить отварные макароны. заправленные мас- 
лом. Поместить на них жареные котлеты, залить их го- 
рячим молочным соусом средней густоты, посыпать сы- 
ром и запечь до образования румяной корочки. Отпу- 
скать на той же сковороде, полить маслом и посыпать 
зеленью. 

При массовом приготовлении на противень налить тон- 
кий слой соуса, положить котлеты, залить горячим мо- 
лочным или сметанным соусом, посыпать сыром и за- 
печь. При отпуске положить котлеты на тарелку с гар- 
ниром и полить маслом, 


542 шницель из телятины 


Телятина (задняя нога или почеч- 
ная часть корейки) 140, яйцо 8, 
сухари 20, комбижир особый 12, 
масло сливочное 8, каперсы 8, ли: 
мон Ло шт., гарнир 150, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


Шницель из телятины 


ШНИЦЕЛЬ НАТУРАЛЬНЫЙ 
РУБЛЕНЫЙ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 


Телятина (котлетное мясо) 95, мо- 
локо 10, яйцо 6, мука 8, сало внут- 
реннее, телячье или свиное 14, сало 
топленое 7, масло сливочное 5, мяс- 
ной сок (рецепт № 707) 30, гарнир 
150, соль, перец по вкусу. 


ШНИЦЕЛЬ РУБЛЕНЫЙ 
ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 


Телятина (котлетное мясо) 75, хлеб 
пшеничный из муки не ниже 1-го 
сорта 15, молоко или вода 23, белая 
панировка 15, сало топленое 10, 
айдо 5, каперсы 5, лимон Ур шт, 
масло сливочное 5, гарнир 150, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


ТЕЛЯТИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
ПОД МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 


Телятина 125, масло сливочное 10, 
сыр 5, сухари 5, гарнир 150, соус 
молочный средней густоты (рецепт 
№ 720) 100, соль по вкусу, зелень. 


Мякоть телятины нарезать широкими кусками (по од- 
ному на порцию), отбить тяпкой, перерубить сухожилия, 
посыпать солью, перцем, смочить в яйце, запанировать 
в сухарях или в белой панировке и жарить с обеих сто- 
рон до образования поджаристой корочки. 

При отпуске на середину овального блюда положить жа- 
реный картофель, на него — кусок мяса, полить его мас- 
лом с лимонной цедрой и каперсами. Сверху уложить 
ломтик лимона, посыпанный зеленью. Если шницель 
подают не с картофелем, а с овощным гарниром, то по- 
следний кладут на блюдо рядом с мясом. 
Приготовление масла с лимонной цедрой и каперсами. 
Цедру срезать с лимона, нашинковать очень тонкой со- 
ломкой, прокипятить с небольшим количеством воды и 
откинуть на решето. Сливочное масло нагревать, пока не 
выпарится вся влага, положить цедру, каперсы, отжатые 
от рассола, и, помешивая, прогреть эту массу, но не 
кипятить. 


Мякоть телятины, вместе с салом-сырцом пропустить че- 
рез мясорубку, смешать с солью, сырым яйцом, молоком, 
перцем. Сформовать из этой массы лепешки овальной 
формы толщиной 6—8 мм; запанировать их в муке и не- 
медленно жарить на сковороде с жиром до образования с 
обеих сторон поджаристой корочки. 

При отпуске шницель полить сливочным маслом и мяс- 
ным соком. 

На гарнир дать жареный или отварной картофель. 


Из массы, как для котлет (стр. 156), сформовать лепешки 
овальной формы (одна — две на порцию) толщиной 
около 1 см, смочить их в сыром взбитом яйце, запаниро- 
вать в белой панировке и жарить. 

При отпуске шницель полить маслом с каперсами и ли- 
монной цедрой (см. выше), положить на него кружок 
очищенного лимона и посыпать его рубленой зеленью 
петрушки или укропа; на гарнир дать жареный карто- 
фель или сложный овощной гарнир. 


Жареный крупный кусок телятины нарезать на порцион- 
ные куски (один или два на порцию). На металлическое 
блюдо налить тонким слоем горячий молочный соус сред- 
ней густоты, уложить на него телятину, полить неболь- 
шим количеством мясного сока, оставшегося после жарки 
телятины. После этого залить мясо горячим молочным 
соусом, посыпать натертым сыром, смешанным с суха- 
рями, и полить маслом. Запекать телятину в жарочном 
шкафу так, чтобы на поверхности соуса образовалась 
румяная корочка. 

Отпускать на том же блюде, на котором телятину запе- 
кали, полить маслом и посыпать зеленью. На гарнир 
можно дать жареный картофель. 
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546 ЭСКАЛОП ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 


Телятина (спинная часть или круп- 
ные части задней ноги) 120, масло 
топленое 20, лук репчатый 40, шам- 
пиньоны 50, мадера 20, соус крас- 
ный (рецепт № 689) 75, гарнир 150, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


ТЕЛЯТИНА, ТУШЕННАЯ 
В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Телятина (спинная часть или зад- 
няя нога) 120, масло сливочное 10, 
сметана 50, лимон Му шт. мука 6, 
виноградное вино (лучше всего 
мадера) 15, гарнир 150, соль, перец 
красный молотый (паприка) по 
вкусу, зелень. 


548 рагу из телятины 


Телятина (грудинка или мякоть 
лопатки, шеи) 120, комбижир осо- 
бый 15, картофель 150, морковь 20, 
репа 20, петрушка 10, лук репчатый 
25, помидоры 30, грибы 30, мука 
пшеничная 3, соль, перец горошком 
по вкусу, зелень. 


Задняя нога 


телячья — боковая И внутренняя части 


Нарезать порционные куски (по одному на порцию), 
слегка отбить тяпкой и жарить на масле в сотейнике. Жа- 
реное мясо переложить в другую посуду, а в сотейник с 
оставшимся в нем мясным соком и жиром положить руб- 
леный репчатый лук, поджарить его, затем добавить руб- 
леные свежие шампиньоны и снова жарить до готовности 
последних. После этого влить вино и соус, прокипятить, 
заправить солью и перцем. Залить этим соусом жареные 
куски телятины и прокипятить. Отпускать с картофелем. 


Нарезать телятину на плоские куски (по два на порцию), 
слегка отбить их тяпкой, посолить, запанировать в муке 
и обжарить в сотейнике так, чтобы они не слишком 
сильно подрумянились, после чего добавить сметану и 
тушить. Готовое мясо переложить в другую посуду, 
оставшийся в сотейнике соус заправить лимонным соком 
(если сметана кислая, то лимонный сок не добавлять), 
солью и перцем, можно влить мадеру и вскипятить, после 
чего процедить; этим соусом залить мясо. При отпуске 
куски мяса положить на блюдо, полить соусом и посы- 
пать зеленью; гарнир — отварной картофель. 


Вырезать у грудинки (по хрящам) грудную кость, над- 
резать пленки и удалить реберные кости; мякоть с хря- 
щами разрезать на куски. Куски мяса посолить и обж 
рить на жире до образования на поверхности их поджа- 
ристой корочки. 

Картофель нарезать кубиками (20 мм); морковь, репу, 
петрушку, лук и свежие грибы — дольками и по отдель- 
ности обжарить на жире, затем положить вместе с TCAA- 
тиной в сотейник или коробин, добавить перец горошком, 
«букет», залить бульоном и тушить. Когда мясо будет го- 
тово, удалить «букет», бульон слить, положить в него при 
размешивании пассерованную с жиром муку, прокипя- 
тить и процедить. Этим соусом залить мясо, добавить 
дольки помидоров и прокипятить. 

При отпуске на тарелку или в баранчик положить кусок 
телятины, а на него — овощи с соусом и посыпать зе- 
ленью. 


Лопатка телячья, свернутая рулетом 


549 БАРАНИНА ОТВАРНАЯ 


Баранина (лопатка, грудинка, око- 
рок, спинная и поясничная части) 
120, коренья, лук для варки 8, соус 
белый (рецепт № 708) 75 или соус 
сметанный с луком (рецепт № 724) 
75, или соус томатный (рецепт 
№ 713) 75, или хрен с уксусом (ре- 
цепт № 178) 30, гарнир 150, соль 
по вкусу. 


БАРАНИНА ОТВАРНАЯ 
С ОВОЩАМИ 


550 


Баранина (грудинка, лопатка) 120, 
картофель 75, морковь 30, репа 20, 
петрушка 10, лук репчатый 30, ка 
пуста 60, чеснок 0,5, мука пшенич- 
ная 3, лавровый лист, перец горош- 
ком, соль по вкусу, зелень. 


Баранья лопатка (наружная сторона 
крупнокускового полуфабриката) 


55] БАРАНИЙ БОК ЖАРЕНЫЙ 


Баранина (передняя часть туши) 
120, сало топленое 7, гарнир 150, 
сок мясной (рецепт № 707) 50, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


Подготовленную баранину сварить так же, как говядину 
(стр. 137); вынуть мясо из бульона, из грудинки удалить 
реберные кости и, для предохранения от заветривания, 
положить мясо в посуду с небольшим количеством горя- 
чего бульона, закрыть крышкой и хранить при 60—65°. 
Если мясо сварено за 2—3 часа до реализации, то его 
надо охладить и только за 10—15 мин. до реализации на- 
резать на порционные куски, после чего прокипятить их 
в бульоне. 

На блюдо или тарелку положить баранину (один — два 
куска на порцию) и полить бульоном или соусом белым, 
сметанным с луком или с томатом. Гарнир — картофель 
отварной, картофельное пюре, рассыпчатую рисовую или 
пшенную кашу, тушеную капусту. (к жирной баранине) 
уложить сбоку мяса. 


Баранину нарезать на кусочки по 30—40 г (по три — че- 
тыре на порцию), заложить в кипящую воду или бульон, 
сваренный из костей (примерно 1 л жидкости на 1 кг 
мяса), и варить при слабом кипении 10—15 мин., снимая с 
поверхности пену. После этого бульон слить и проце- 
дить, а куски баранины залить холодной водой, промыть, 
‘удаляя свернувшийся белок и осколки костей. Промытую 
баранину положить обратно в посуду, залить процежен- 
ным бульоном и варить 15—20 мин. Затем добавить наре- 
занный дольками картофель, морковь, репу, петрушку и 
лук, свежую капусту, нарезанную квадратиками (40X 
Х40 мм), мелко нарубленный чеснок, лаврогый лист, пе- 
рец горошком, посолить и варить при слабом кипении до 
готовности мяса и овощей. После этого половину буль- 
сна отлить, соединить его с пассерованной мукой, проки- 
пятить 5—10 мин., влить обратно в посуду с бараниной 
и овощами и, аккуратно перемешав, прогреть до кипения. 
При отпуске положить баранину вместе с овощами и 
соусом в порционные мисочки или горшочки и посыпать 
зеленью. Это блюдо можно готовить также в керамико- 
вых порционных горшочках и в них же подавать. 


С передней части туши срезать мясо от позвоночника до 
грудной кости целым пластом. Мякоть слегка отбить тяп- 
кой, посыпать солью, перцем, завернуть по длине руле- 
том, утолщенной частью внутрь, и перевязать шпагатом. 
Жарить мясо до готовности; старую баранину после 
жарки тушить в закрытой посуде с небольшим количе- 
ством бульона до тех пор, пока она не будет мягкой. 

При отпуске нарезать мясо на куски (один — два на пор- 
цию), полить мясным соком. Отдельно дать овощной са- 
лат, в составе которого может быть маринованная или 
квашеная капуста, или отпускать с горячим гарниром — 
картофелем, гречневой кашей. 
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БАРАНИЙ БОК, ЖАРЕННЫЙ 
НА ВЕРТЕЛЕ 


Баранина (корейка с двумя ребер- 
ными костями) 183, сало баранье 
10, гарнир 150, соль по вкусу. 


Корейку нарезать на куски так, чтобы каждый кусок 
имел две — три реберные косточки; мясо с концов косто- 
чек не срезать. Куски мяса смазать топленым салом, 


посолить и жарить над углями на решетке или на вер- 
теле, электрогриле (стр. 139). Бараний бок можно жа- 
рить также на плите, в жарочном шкафу как порцион- 
ными кусками, так и целым большим куском. Отпускать 
с жареным картофелем, огурцами, помидорами, сырой 
квашеной или маринованной капустой. 


Отделение тазовой кости и зачистка берцовой кости 


55$ БАРАНИНА ЖАРЕНАЯ 


Баранина (лопатка, грудинка, зад 
няя нога) 120, сало говяжье или ба- 
pambe топленое 3, мясной сок (ре. 
епт № 707) 50, гарнир 150, соль, 
перец по вкусу. 


ГРУДИНКА БАРАНЬЯ, 
554. ФАРШИРОВАННАЯ КАШЕЙ 


Баранина (грудинка) 115, печень го. 
вяжья, свиная или баранья 50, каша 
гречневая (рецепт № 879) 60, или 
каша рисовая (рецепт № 905) 60, 
шпик свиной 20, лук репчатый 30, 
сало топленое 3, мясной сок (ре 
цепт № 707) 50, гарнир 100, перец, 
соль по вкусу. 
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Окорок, подготовленный для жарки 


Мякоть лопатки свернуть рулетом и перевязать шпага- 
том; из задней ноги вырезать все кости или только одну 
подвздошную (тазовую) кость; у грудинки срезать по 
хрящам грудную кость и прорезать пленки вдоль ребер- 
ных костей. Куски баранины можно нашпиговать чесно- 
ком или жарить с луком, нарезанным дольками. Чтобы 
старая баранина была более мягкой и ароматной, ее 
иногда маринуют от 3 до 24 час. в уксусе с луком и спе- 
циями. 

Перед отпуском мясо нарезать на куски (один — два на 
порцию), положить на подогретое блюдо или тарелку, 


полить мясным соком. Гарнир — картофель жареный, 
гречневая рассыпчатая каша, рис или любой овощной 
гарнир. 


Нафаршировать баранью грудинку (стр. 154, 161), нате- 
реть чесноком с солью, положить на противень, полить 
топленым салом и жарить в жарочном шкафу. Отпускать 
по одному куску на порцию и полить мясным соком. Гар- 
нир — картофель жареный. 

Приготовление начинки. Свиной шпик или сырое кур- 
дючное баранье сало нарезать кубиками 5 мм и поджа- 
рить на нем мелко нарезанный лук, прибавить гречневую 
или рисовую кашу, сырую печенку, пропущенную через 
мясорубку, соль, перец и перемешать. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ФАРШИРОВАННОЙ ГРУДИНКИ 


Баранья грудинка (наружная 
и внутренняя стороны 
крупнокускового полуфабриката) 


Закрепление шпажкой фаршированной грудинки 


Прорезание мякоти над реберными костями 


Полуфабрикат, подготовленный для жарки 
Прорезание пленки вдоль середины реберных костей ты a р 


Нарезка на куски фаршированной жареной грудинки 


ГРУДИННА БАРАНБА, 
ФАРШИРОВАННАЯ МЯСОМ 


Баранина (грудинка) 80, баранина 
(мякоть) 40, шпик 10, сало баранье 
топленое или маргарин животный 2, 
репчатый лук 20, гарнир 150, mac. 
ной сок (рецепт № 707) 50, соль, 
перец по вкусу. 


ГРУДИНКА БАРАНЬЯ 
В СУХАРЯХ, ЖАРЕНАЯ 


Баранина (грудинка) 100, коренья 
и лук 10, мука пшеничная 4, яйцо 8, 
сухари 12, комбижир животный для 
жарки 15, гарнир 150, соус томат- 
ный (рецепт № 713) 75, соль, перец 
по вкусу. 


КОТЛЕТЫ ИЗ БАРАНИНЫ 
НАТУРАЛЬНЫЕ, ЖАРЕНЫЕ 


Баранина (корейка) 130, сало ба- 
ранье, говяжье, топленое 7, масло 
сливочное 5, гарнир 150, мясной сок 
(рецепт № 707) 50, соус острый с 
астрагоном (рецепт № 712) 75 или 
соус луковый (рецепт № 691) 75, 
соль, перец по вкусу, зелень. 


КОТЛЕТЫ ИЗ БАРАНИНЫ, 
ОТБИВНЫЕ 


558 


Баранина (корейка) 130, яйцо 13, 
мука пшеничная 6, белая панировка 
20, сало баранье или говяжье топ- 
леное 10, масло сливочное 5, гарнир 
150, соль, перец по вкусу. 
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Подготовить, нафаршировать и жарить баранью грудинку 
так же, как и телячью (стр. 154, 161). 

Отпускать по одному куску на порцию, полив мясным 
соком. Гарнир — рассыпчатая гречневая каша, картофель 
жареный или отварной. 

Приготовление начинки. Баранину, пропущенную через 
мясорубку, смешать с рубленым пассерованным луком, 
водой и свиным шпиком или курдючным бараньим са- 
лом, нарезанным мелкими кубиками. 


Подготовить грудинку так же, как телячью (стр. 153), 
сварить ее и слегка охладить, удалить реберные кости, 
положить на противень, накрыть крышкой, уложить на 
нее груз (3—5 кг) и поставить в холодное место на 1'5— 
2 часа (спрессованное мясо удобнее нарезать на пор- 
ции). Нарезанное мясо (один — два куска на порцию) 
посыпать солью, перцем, запанировать в муке, смочить в 
сыром яйце, потом запанировать в сухарях и жарить во 
фритюре, затем прогреть в жарочном шкафу. 
Отпускать с жареным картофелем или сложным овощ- 
ным гарниром; в соуснике дать соус. 


Нарезать котлеты (по одной — две на порцию); косточки 
зачистить, мякоть слегка отбить. За 10 мин. до отпуска 
котлеты посолить и жарить на сковороде либо на ре- 
шетке над углями, либо в электрогриле. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить котлеты, 
полить их маслом, на косточки надеть папильотки. Ря- 
дом с котлетами уложить «букетами» картофель жаре- 
ный, стручки зеленой фасоли в масле, морковь в молоч- 
ном соусе, грибы в сметане либо сборный гарнир из дру- 
гих овощей. Можно гарнировать 
котлеты одним только картофе- 
лем (соломкой, брусочками, 
стружкой и др.), жаренным во 
фритюре. Картофель можно 
также дать на отдельной тарел- 
ке, покрытой бумажной салфет- 
кой. В соусниках дать мясной 
сок и соус. 


Баранья корейка (наружная и внутрен- 
няя стороны крупнокускового полуфаб- 
риката) 


Подготовленные котлеты (по две на порцию) слегка от- 
бить тяпкой, запанировать в муке, смочить в яйце, потом 
запанировать их в белой панировке. За 10 мин. до подачи 
котлеты поджарить на сковороде с жиром. 

При отпуске котлеты полить маслом и гарнировать раз- 
ными овощами или жареным картофелем; на косточки 
котлет надеть бумажные папильотки. 


КОТЛЕТЫ ИЗ БАРАНИНЫ, 
ЗАПЕЧЕННЫЕ. 


Баранина (корейка) 120, грибы све- 
жие белые или шампиньоны 20, сало 
барапье, говяжье топленое 7, масло 
сливочное 8, соус молочный (ре- 
цепт № 720) 125, яйцо (желтки) 5, 
сыр 8, соус красный с мадерой (ре- 
цепт № 690) 50, гарнир 50, перец, 
соль по вкусу 


КОТЛЕТЫ ИЗ БАРАНИНЫ 
560 НАТУРАЛЬНЫЕ РУБЛЕНЫЕ 


Баранина (котлетное мясо) 85, сало 
сырец 14, вода 8, сало топленое 7, 
масло сливочное 5, гарнир 150, mac- 
ной сок (рецепт № 707) 50, соль, 
перец по вкусу. 


561 БИТОЧНИ ИЗ БАРАНИНЫ 


Баранина (котлетное мясо) 75, хлеб 
пшеничный 18, молоко или вода 22, 
сухари панировочные 10, сало топ- 
хеное 5, гарнир 150, соус пикант- 
ный (рецепт № 694) 50, соль, пе- 
рец по вкусу. 


562 БАРАНИНА ТУШЕНАЯ 


Баранина (окорок, задняя и перед- 
нил мога) 130, сало баранье, гова- 
жье топленое или маргарин живот- 
ный 7, томат-пюре 15, морковь, лук 
и петрушка 20, чеснок 3, мука 5, 
гарнир 150, лавровый лист, перец 
горошком, соль по вкусу, зелень. 


БАРАНИНА, ТУШЕННАЯ 
С МЕДОМ 


Баранина (задняя и передняя нога) 
120, жир топленый 7, томат-пюре 5, 
мед 20, мука пшеничная 3, гарнир 
150, специи, соль по вкусу. 


ЦЫ 


Натуральные котлеты (стр. 162) жарить на решетке 
над углями или на сковороде с жиром. На блюдо, смазан- 
ное маслом, налить немного молочного соуса, смешан- 
ного с сырым желтком, на него уложить жареные кот- 
леты, а сверху — жареные грибы. Залить все молочным 
соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и за- 
печь в жарочном шкафу. 

Отпускать котлеты на том же блюде, на котором они за- 
пекались. 

На тарелке, покрытой бумажной салфеткой, дать жарен- 
ный во фритюре картофель в форме соломки или бру- 
сочков, либо стружки и др., а в соуснике — соус красный 
с мадерой. 


Фарш приготовить так же, как для бифштекса рубленого 
из говядины (стр. 141); при формовании изделию при- 
дать форму котлеты. 

Отпускать политыми мясным соком и сливочным мас- 
лом. Изделия перед жарением можно панировать в пше- 
ничной муке. Гарнир — жареный картофель или сложный 
овощной гарнир. 


Из массы, как для котлет (стр. 143), разделать биточки 
(по два на порцию). На сковороду или противень с разо- 
гретым жиром (до 150°) уложить биточки вплотную один 
к другому и жарить с обеих сторон до тех пор, пока не 
образуется поджаристая корочка, после чего поставить 
их в жарочный шкаф. При отпуске полить соусом; на 
гарнир дать рассыпчатую гречневую или рисовую кашу. 


Куски мякоти натереть толченым чесноком, смешанным 
с солью, и обжарить с жиром до образования поджари- 
стой корочки, после чего тушить, как говядину (стр. 147). 
Тушеную баранину переложить в другую посуду, а на 
бульоне, в котором тушилось мясо, приготовить красный 
соус (стр. 200). Мясо нарезать (один — два куска на пор- 
цию), залить процеженным соусом, довести до кипения 
и отпускать с картофелем жареным или отварным либо с 
отварной фасолью; посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


Баранину нарезать по два — три куска на порцию, посы- 
пать солью и перцем и обжарить на жире. Куски жаре- 
ного мяса положить в сотейник, залить бульоном, сварен- 
ным из бараньих костей, прибавить мед, томатную пасту 
и специи, уложенные в марлевый мешочек (кориандр, ко- 
рицу, гвоздику; в общей сложности 0,5 г на 1 хг мяса), и 
тушить до мягкости. После этого бульон слить, пригото- 
вить на нем негустой красный соус, залить им мясо и про- 
кипятить. Отпускать мясо с соусом и рассыпчатой рисо- 
вой кашей или с пюре из бобовых. 4 
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БАРАНИНА, ТУШЕННАЯ 
564 С ОВОЩАМИ В ГОРШОЧКЕ 


Баранина 120, баклажаны 30, перец 
сладкий 20, помидоры 50, зеленый 
лук 20, грибы 30, картофель 75, жир 
животный 7, перец, соль по вкусу, 
зелень. 


565 РАГУ ИЗ БАРАНИНЫ 


Баранина (лопатка, задняя нога, 
трудинка, шея или другие части ту- 
ши без позвоночника и трубчатых 
костей) 110, сало баранье, говяжье 
топленое 12, картофель 100, мор- 
ковь 20, репа 20, петрушка 10, лук 
репчатый 25, томат-пюре 15, мука 
пшеничная 3, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


Баранья лопатка (внутренняя сторона) 
крупнокускового полуфабриката 


БАРАНИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С ЯЙЦАМИ И ОВОЩАМИ 


Баранина 120, масло сливочное 15, 
кабачки или баклажаны 150, мука 
пшеничная 8, сметана 50, яйцо 1 шт,, 
сыр 15, соль, перец по вкусу, зе 
лень. 
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Баранину, нарезанную кусочками (четыре — пять на пор- 
цию), обжарить с жиром. Баклажаны или кабачки, слад- 
кий перец, помидоры, зеленый лук, свежие грибы и сырой 
очищенный от кожицы картофель нарезать небольшими 
кусочками. 

Мясо и овощи положить в порционные керамиковые гор- 
шочки, добавить зелень петрушки или укроп, черный пе- 
рец горошком; все это залить подсоленной водой или 
мясным бульоном. закрыть горшочек крышкой и тушить 
в жарочном шкафу до тех пор, пока мясо и овощи не ста- 
нут мягкими. 


Первый способ. Грудинку, шею или другую часть 
бараньей туши, только без позвоночных и трубчатых ко- 
стей, разрубить на кусочки с реберными костями весом 
по 40—50 2, а мякоть разрезать на куски по 35—40 2. Ку- 
сочки мяса посолить и обжарить на сковороде или про- 
тивне с жиром, сначала на плите, а затем в жарочном 
шкафу, положить в кастрюлю, котел или коробин, доба- 
вить томат-пюре, залить водой или бульоном и тушить 
30—40 мин. Затем слить с мяса бульон, нагреть его до ки- 
пения, ввести пассерованную с жиром или подсушенную 
пшеничную муку и варить соус при слабом кипении в 
течение 10—15 мин. 

Морковь, репу, петрушку и репчатый лук нарезать доль- 
ками и слегка обжарить с жиром. Отдельно обжарить 
нарезанные на дольки некрупные клубни сырого карто- 
феля; можно добавить также разрезанные на кусочки по- 
мидоры, баклажаны и стручки сладкого перца. Обжарен- 
ные овощи и картофель положить в посуду с мясом, за- 
лить процеженным горячим соусом и снова тушить 25— 
30 мин. 

Второй способ. При изготовлении большого количе- 
ства порций куски баранины с костью обжарить и ту- 
шить отдельно от кусков мякоти, а обжаренные овощи 
припускать в соусе отдельно от мяса. Это позволяет бы- 
стро и равномерно распределять мясо и овощи на порции 
при отпуске блюда. 

Перед отпуском на тарелку нужно положить кусочки 
мяса с костью и без кости; гарнировать жареным карто- 
фелем и полить соусом с овощами. 


Очищенные кабачки, тыкву или баклажаны нарезать лом- 
тиками толщиной 6—8 мм, посолить, запанировать в муке 
и жарить. На порционную сковороду, смазанную маслом, 
положить два — три ломтика жареной, вареной или туше- 
ной баранины, покрыть ее ломтиками жареных овощей, 
залить сметаной, смешанной с сырым яйцом, солью и тер- 
тым сыром, и запечь. Отпускать баранину на той же ско- 
вороде, полив маслом и посыпав зеленью. 

Баранину можно также приготовить с ломтиками поми- 
доров, которые укладывают на мясо вперемежку с кабач- 
ками, баклажанами, тыквой, 


Баранин окорок (наружная и внутренняя стороны крупнокускового полуфабриката) 


ПОДЖАРКА ИЗ БАРАНИНЫ 
567 с КАРТОФЕЛЕМ 


Баранина (задняя нога, лопатка) 
120, сало баранье, говяжье топленое 
10, лук 30, картофель 250, специи. 


БАРАНИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С КАШЕЙ ПОД СОУСОМ 


568 


Баранина 120, сало топленое ба 
ранье, говяжье 5, масло сливочное 
10, гарнир 120, лук репчатый 
яйцо 10, соус сметанный (рецепт 
№ 873) 125, сыр 5, сухари 3, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


Мякоть баранины нарезать на куски, отбить их тяпкой 
и разрезать на кусочки весом по 8— 10 г, посыпать солью, 
перцем и обжарить на жире вместе с нашинкованным 
луком. Затем добавить к мясу обжаренный в форме бру- 
сочков картофель, подлить немного бульона и тушить до 
готовности. При отпуске посыпать зеленью. 


Рассыпчатую гречневую кашу заправить маслом, доба- 
вить рубленый пассерованный лук и мелко нарезанные 
яйца. На порционную сковороду положить кашу, а на 
нее — отварную, жареную или тушеную баранину, наре- 
занную широкими кусками (один — два на порцию). За- 
лить баранину соусом, посыпать тертым сыром, смешан- 
ным с сухарями, сбрызнуть сливочным маслом и запечь в 
жарочном шкафу. Отпускать баранину в той же посуде, 
в которой она запекалась. 

Перед отпуском полить баранину сливочным маслом и 
посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа. 


СВИНИНА ОТВАРНАЯ 
569 С ОВОЩАМИ В ГОРШОЧКЕ 


Свинина: (грудинка, мякоть плече- 
вой части лопатки) 125, картофель 
100, морковь 25, репа 20, петрушка 
15, лук 15, огурцы 30, лавровый 
лист, перец, соль по вкусу, зелень 


Свинину нарезать по два — три куска на порцию, поло- 
жить в кипящую воду, быстро довести до кипения и, сни- 
мая пену, варить 35—40 мин. После этого бульон слить, 
куски мяса разложить в горшочки, туда же положить на- 
резанные дольками лук, морковь, репу, петрушку или 
сельдерей, сырой картофель и нарезанные ломтиками 
соленые огурцы, добавить лавровый лист и перец горош- 
ком. Все залить горячим процеженным бульоном, посо- 
лить, закрыть крышкой и варить при слабом кипении до 
готовности овощей и свинины. Отпускать в том же гор- 
шочке, посыпав зеленью петрушки или укропа. 
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Свиной окорок (наружная и внутренняя стороны крупнокускового полуфабриката) 


510 свинина ЖАРЕНАЯ 


Свинина (корейка, крупные части 
мякоти задней ноги или мякоть ло- 
патки) 110, сало свиное для жарки 
3, мясной ‘сок (рецепт № 707) 50, 
гарнир 150, соль, перец по вкусу. 


СВИНИНА ЖАРЕНАЯ В СОУСЕ 
511. с гривами 


Свинина 110, сало топленое 15, лук 
репчатый 20, грибы белые или шам- 
пиньоны свежие либо маринован- 
ные 45, соус сметанный (рецепт 
№ 873) 75, гарнир 150, зелень, перец, 
соль по вкусу. 


ПОДЖАРКА ИЗ СВИНИНЫ 
С ЯБЛОКАМИ 


Свинина (вырезка, мякоть почечной 
части) 110, сало свиное 10, лук реп- 
чатый 20, мука 5, бульон 100, яблоки 
свежие 50, гарнир 150, перец, соль 
по вкусу. 


ГРУДИНКА СВИНАЯ КОПЧЕ- 
НАЯ ОТВАРНАЯ 


Свинина (копченая грудинка) 100, 
коренья и лук 10, лавровый лист, 
перец горошком, соус томатный 
(рецепт № 713) 75 или соус луко- 
вый с горчицей (рецепт № 692) 75, 
гарнир 150. 
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Свинину подготовить и жарить так же, как телятину 
(стр. 153). Перед отпуском жареное мясо нарезать широ- 
кими кусками (один — два на порцию), положить на 
блюдо и полить мясным соком. Гарнир — тушеная свежая 
или квашеная капуста, картофель жареный или карто- 
фельное пюре; вместо горячего гарнира можно подать 
свежие, соленые, маринованные огурцы, помидоры, ка- 
пустный салат, зеленый салат. 


Мякоть нежирной свинины нарезать, как для беф-строга- 
нова (стр. 143), посыпать солью, перцем и обжарить на 
жире, добавить пассерованный лук, нарезанные тонкими 
ломтиками и поджаренные грибы и соус. Все это, поме- 
шивая, кипятить на слабом огне 8—10 мин. При отпуске 
посыпать зеленью. Гарнировать жареным или отварным 
картофелем либо рассыпчатой кашей — гречневой, пше- 
ничной, рисовой. 


Свинину нарезать, как для беф-строганова (стр. 143), 
поджарить на жире вместе с нашинкованным луком, по- 
сыпать мукой, подсушенной, как для соусов, перемешать, 
добавить яблоки (без кожицы и семян), нарезанные 
брусочками, залить крепким бульоном, сваренным из об- 
жаренных мясных костей, и прокипятить. Отпускать с 
жареным картофелем, лапшой, рассыпчатой рисовой или 
пшеничной кашей. 


Грудинку промыть, положить в холодную воду на 4— 
5 час. затем воду слить и залить свежей холодной во- 
дой, добавить морковь, петрушку, репчатый лук, лавро- 
вый лист, черный перец горошком и варить при слабом 
кипении 2—2!/; часа до тех пор, пока она не станет MAT- 
кой, но не переваривать. Горячую грудинку нарезать 
вместе с кожей поперек тонкими ломтиками (два — три 
на порцию) и полить бульоном или соусом. Гарнир — 
тушеная капуста, пюре из картофеля или бобовых. 


ГРУДИНКА СВИНАЯ 
В СУХАРЯХ, ЖАРЕНАЯ 


Свинина (грудинка) 110, лук, ко- 
ренья 10, мука 5, яйцо 6, белая па- 
нировка 20, сало свиное 12, соус 
томатный (рецепт № 713) 75, гар- 
нир горячий 150 или холодный 100, 
лавровый лист, перец горошком, 
соль по вкусу. 


Свиная грудинка (наружная и внут- 
ренняя стороны крупнокускового по- 
луфабриката) 


КОТЛЕТЫ СВИНЫЕ 
515 НАТУРАЛЬНЫЕ, ЖАРЕНЫЕ 


Свинина (корейка) 130, сало свиное 
15, гарнир 150, соль по вк 


Свиная` корейка (наружная и внут- 
ренняя стороны полуфабриката) 


Припущенную свиную грудинку положить под пресс, 
как телячью грудинку (стр. 153). Нарезать широкими 
кусками по одному на порцию, посыпать солью, перцем 
и запанировать в муке, а затем, смочив сырым взбитым 
яйцом, запанировать в белой панировке. За 10—15 мин. 
до отпуска обжарить куски грудинки в жире и прогреть 
в жарочном шкафу. 

Отпускать с пюре из картофеля или бобовых; соус дать 
отдельно. Грудинку можно подать без соуса с тушеной 
капустой, огурцами, помидорами. 


Нарезать свинину так, чтобы у каждой котлеты была ре- 
берная косточка. Подрезать мясо (30—40 мм) на концах 
косточки и зачистить ее от пленок. Мясо отбить слегка 
тяпкой, перерезать сухожилия и срезать неровности с 
кромок. Перед жаркой котлеты посолить. 

На сковороде или в сотейнике нагреть жир до 140—150°, 
положить котлеты и жарить их до образования поджари- 
стой корочки, затем котлеты перевернуть и поджарить с 
другой стороны, поставить их в жарочный шкаф на 5— 
6 мин., чтобы свинина была хорошо прожарена. При от- 
пуске котлеты положить на блюдо или тарелку, а в по- 
суду, в которой они жарились, налить крепкий бульон, 
сваренный из обжаренных костей свинины, прокипятить 
его, процедить и полученным мясным соком полить кот- 
леты. Рядом с котлетами уложить картофель жареный, 
картофель в молоке или сборный гарнир из овощей. 


Нарезка натуральных свиных котлет 
и котлеты, уложенные на противень 


КОТЛЕТЫ СВИНЫЕ 
516 отвивные 


Свинина (корейка) 130, белая па- 
нировка 15, яйцо 6, комбижир осо- 
бый 10, масло сливочное 5, гарнир 
150, соль, перец по вкусу. 


КОТЛЕТЫ ИЛИ БИТОЧКИ 
511 РУБЛЕНЫЕ ИЗ СВИНИНЫ 


Свинина (котлетное мясо) 75, хлеб 
пшеничный из муки не ниже 1-го 
сорта 18, вода 22, сухари 10, сало 
топленое 5, масло сливочное 8 или 
соус томатный (рецепт № 713) 50, 
гарнир 150, соль, перец по вкусу. 


518 зсклоп из свинины 


Свинина (полсничнал часть, задняя 
нога) 110, сало свиное 15, соус то- 
матный (рецепт № 713) 100 или то- 
матный с грибами и овощами (ре- 
цепт № 717) 100, грибы 30, помидо- 
ры свежие или консервированные 
50, гарнир 150, соль, перец. 


Эскалоп из свинины (полуфабрикат) 


ЗРАЗЫ ИЗ СВИНИНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ 


Свинина (верхняя или внутренняя 
часть окорока) 100, грибы свежие 
25, ветчина вареная 17, соус молоч- 
ный густой (рецепт № 720) 15, сало 
топленое 15, масло сливочное 15, 
яйцо 1% шт. белая панировка 25, 
гарнир 150, соус красный с вином 
(рецепт № 690) 50. 
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От свиной корейки нарезать котлеты с косточками так, 
чтобы они были широкими; косточки зачистить и концы 
их заострить. 

Котлеты отбить тяпкой, посыпать солью и перцем, смо- 
чить в яйце, запанировать в белой панировке и жарить на 
разогретой сковороде с жиром. Полить маслом и отпу- 
скать с теми же гарнирами, что и котлеты натуральные 
из телятины (стр. 154). 


Приготовить котлетную массу, сформовать из нее изде- 
лия, жарить их и отпускать так же, как котлеты из говя- 
дины (стр. 143). При использовании жирной свинины 
котлетную массу нужно готовить с добавлением 10— 
40% (в зависимости от степени жирности свинины) не- 
жирной говядины (лучше молодняка), телятины или кро- 
лика. 


Мякоть поясничной части или задней ноги нарезать по- 
перек волокон на широкие куски (по одному — два куска 
на порцию), слегка отбить тяпкой, посыпать солью, пер- 
цем и обжарить с обеих сторон до образования поджа- 
ристой корочки. 

Обжаренное мясо переложить в другую посуду, а со ско- 
вороды или сотейника, в котором оно жарилось, слить 
жир, влить немного бульона и прокипятить, для того 
чтобы растворился приставший ко дну сгущенный мяс- 
ной сок. После этого налить соус томатный натуральный 
или томатный с грибами, положить жареное мясо и кипя- 
тить 5—6 мин. 

При отпуске на куски мяса положить прогретые в 
бульоне шляпки припущенных белых грибов и поло- 
винки свежих жареных или прогретых консервирован- 
ных помидоров; рядом с кусками мяса (сбоку) уложить 
гарнир — картофель жареный; посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. 


Свинину нарезать на широкие куски (по два на порцию) 
и отбить их в пласты толщиной 3—4 мм. На середину 
каждого пласта положить начинку (25 г), предварительно 
придав ей продолговатую форму. Затем, приподняв но- 
жом мясной пласт, обвернуть им начинку, чтобы слой 
мяса вокруг нее был равномерной толщины. Перед жар- 
кой зразы посолить, смочить в сыром взбитом яйце и за- 
панировать в белой панировке. Обжарить их на сково- 
роде и довести до готовности в жарочном шкафу. Отпу- 
скать зразы политыми маслом с зеленым горошком, 
с жареным картофелем или с гарниром из овощей. Соус 
дать в соуснике. 

Приготовление начинки. Свежие шампиньоны и нежир- 
ную вареную ветчину нарезать соломкой, слегка поджа- 
рить их отдельно на масле и смешать с горячим густым 
молочным соусом. 


Свинал лопатка (наружная и внутренняя стороны крупнокускового полуфабриката) 


ШНИЦЕЛЬ ИЗ СВИНИНЫ 
НАТУРАЛЬНЫЙ РУБЛЕНЫЙ 


Свинина (котлетное мясо) 110, вода 
10, яйцо 6, белая панировка 15, сало 
топленое 10, масло сливочное 5, 
каперсы 5, лимон Мю шт, гарнир 
150, соль, перец по вкусу, зелень. 


ЖАРКОЕ ИЗ СВИНИНЫ 
581 по-московски 


Свинина (окорок, лопатка) 110, лук 
репчатый 100, мука пшеничная (для 
лука) 3, сало топленое 12, гарнир 
100, масло сливочное 5, перец, соль 
по вкусу. 


582 СОЛЯНКА ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 


Капуста 130, лук репчатый 20, мука 
3, сало свиное 15, огурцы 30, гру- 
динка сырокопченая (вареная) 100, 
томат-пюре 10, тмин 0,3, лавровый 
лист, перец, соль по вкусу, зелень. 


Сформовать лепешки из рубленого мяса так же, как и 
для телячьего шницеля (стр. 157), смочить их в яйце, за- 
панировать в белой панировке и жарить. При отпуске 
полить маслом с каперсами и лимонной цедрой 
(стр. 157), положить на шницель кружок очищенного ли- 
мона, посыпать его зеленью. На гарнир дать жареный 
картофель или сложный овощной гарнир. 


Мякоть свинины нарезать ломтиками по 30—40 г, слегка 
отбить тяпкой, посыпать солью, перцем и жарить на CKO- 
вороде с жиром до готовности. Затем на сковороду с мя- 
сом налить немного (40 г на порцию) коричневого 
бульона и дать прокипеть. 

При отпуске мясо положить на порционную сковороду 
или овальное блюдо, окружить его ломтиками жареного 
картофеля, а на середину поместить горкой жаренный 
во фритюре лук; полить маслом. 


Квашеную шинкованную капусту отжать; если капуста 
очень кислая, погрузить ее на 5—10 мин. в кипящую воду, 
откинуть на дуршлаг, а затем отжать. 

В коробине или сотейнике спассеровать нашинкованный 
лук, добавить томат-пюре, капусту, лавровый лист, тмин 
и тушить все это на слабом огне. Когда капуста станет 
мягкой, положить очищенные от кожицы и семян наре- 
занные небольшими дольками соленые огурцы, нарезан- 
ную мелкими кубиками (10 мм) вареную копченую гру- 
динку или ветчину, муку, поджаренную без жира и сме- 
шанную с бульоном, размешать и снова тушить 12— 
15 мин. Затем солянку заправить молотым красным или 
черным перцем. Отпускать, посыпав укропом. 

Так же можно приготовить солянку с вареным мясом 
свиных голов, со свежей жареной свининой, колбасой 
или сосисками. 
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583 УШНОЕ ИЗ СВИНИНЫ 


Свинина (шея, мякоть головы) 110, 
жир топленый 10, лук репчатый 20, 
сельдерей 15, картофель 125, грибы 
белые маринованные 25, капуста 20, 
мука пшеничная 3, перец, соль по 
вкусу, зелень. 


СВИНИНА, ТУШЕННАЯ 
ПО-ДОМАШНЕМУ 


Свинина (мякоть задней ноги или 
лопатка) 110, мука пшеничная 8, 
сало свиное 15, картофель 200, лук 
репчатый 20, морковь 15, сельдерей 
10, петрушка 5, томат-пюре 15, лав- 
ровый лист, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ 
585 с ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ 


Поросенок 120, сметана 5, сало сви- 
ное 15, каша’ гречневая (рецепт 
№ 879) 150, яйцо 10, лук репчатый 
15, мясной сок (рецепт № 707) 50, 
соль по вкусу. 


Поросенок жареный 


Свинину нарезать кусочками по 20—25 г, посыпать 
солью, перцем и обжарить на жире. В керамиковый пор- 
ционный горшочек положить лук, сельдерей и дольки 
маринованных грибов, жареное мясо и крупные дольки 
картофеля. Залить все это не густым белым соусом 
(стр, 205), приготовленным из свиных костей, сверху по- 
ложить капустный лист, поставить в жарочный шкаф на 
час. Отпустить в горшочке. 


Порционные куски слегка отбить тяпкой, посыпать солью, 
перцем, запанировать в муке и обжарить с жиром до об- 
разования поджаристой корочки. Морковь, петрушку и 
сельдерей нарезать кубиками (10 мм), а репчатый лук и 
картофель — дольками. Коренья и лук обжарить с жи- 
ром; отдельно обжарить картофель. Куски свинины, кар- 
тофель и овощи уложить в коробин или сотейник слоями, 
причем снизу и сверху мяса должны быть овощи, доба- 
вить томат-пюре и лавровый лист. Залить все бульоном, 
сваренным из костей свинины, так чтобы только покрыть 
им продукты, закрыть посуду крышкой и тушить до го- 
товности свинины и овощей. При отпуске мясо положить 
в баранчик или на тарелку вместе с овощами и соусом 
и посыпать зеленью. 

Это блюдо можно готовить в порционных горшочках. 


Тушку поросенка разрезать вдоль по грудной клетке и 
брюшку и промыть. У тушек весом до 4 хг надрубить 
только с внутренней стороны позвоночник между лопат- 
ками (как наиболее толстую часть тушки) и кость таза 
до позвоночника; из полости таза удалить часть прямой 
кишки, если она там осталась. Затем тушку распластать, 
т. е. отогнуть бока. Тушки весом более 4 хг разрубить 
вдоль позвоночника пополам. 

Поросенка посолить снаружи и внутри, положить кожей 
вверх на противень с жиром, смазать сметаной и жарить 
в жарочном шкафу, периодически смазывая кожу жиром, 
но не поливая выделяющимся из мяса соком и не пере- 
вертывая на другую сторону. Продолжительность жарки 
50—60 мин. в зависимости от температуры жарочного 
шкафа и веса тушки. Готовую тушку переложить, а на 
противень (для получения мясного сока) налить бульон, 
сваренный из обжаренных мясных костей; дать ему про- 
кипеть, затем посолить и процедить. 

Перед отпуском отделить голову, разрубить тушку вдоль 
по позвоночнику, затем каждую половину разрубить по- 
перек на порционные куски. Уложить куски на блюдо с 
гречневой кашей и полить жиром. В соуснике подать 
мясной сок (стр. 204). 

Поросенка можно отпускать отдельными порциями с ка- 
шей, полив жиром и мясным соком. Гречневую рассып- 
чатую кашу перед подачей слегка поджарить с жиром и 
смешать с рублеными крутыми яйцами. В кашу можно 
добавить мелкорубленый пассерованный репчатый лук. 


586 гулаш из свинины 


Свинина 110, сало свиное 7, томат- 
пюре 10, мука 5, лук 40, вино 15, 
тарнир 150, лавровый лист, перец 
горошком, соль по вкусу, зелень. 


587 БУЖЕНИНА 


Свинина (задняя нога) 110, квас 
хлебный 125, лук репчатый 8, кар- 
тофель 220, чеснок 1, жир топленый 
15, лавровый лист, перец, гвоздика, 
соль по вкусу. 


Буженина 


ВЕТЧИНА ВАРЕНАЯ 
588 C ГАРНИРОМ 
Ветчина вареная 75, соус красный с 


вином (рецепт № 690) или соус то- 
матный (рецепт № 713) 75, или 


хрен с уксусом (рецепт № 178) 50, 
тарнир 100. 


Мякоть не очень жирной свинины нарезать кусками по 
20—25 г, посолить, обжарить с жиром, посыпать подсу- 
шенной, как для соуса, мукой и, помешивая, жарить 5— 
6 мин. После этого залить водой или бульоном, добавить 
томат-пюре, нашинкованный пассерованный лук, вино 
(не обязательно), соль, перец, лавровый лист и тушить, 
пока мясо не станет мягким (не переваривать). 
Отпускать с рассыпчатой кашей — гречневой, рисовой, 
пшеничной или картофелем отварным или жареным; по- 
сыпать зеленью. 


Крупные части задней ноги туши положить в неокисляю- 
щуюся посуду, прибавить лавровый лист, красный струч- 
ковый острый перец, гвоздику и шинкованный лук, за- 
лить хлебным квасом и поставить в холодное место на 
40—50 час. После этого куски мяса обсушить полотном, 
натереть солью с рубленым чесноком, поместить на про- 
тивень, обложить целыми не крупными клубнами OYM- 
щенного сырого картофеля, полить жиром и жарить, как 
жаркое из говядины с картофелем (стр. 150). 

Готовое мясо и картофель переложить с противня в дру- 
гую посуду, а к оставшемуся на противне мясному соку 
прибавить часть того кваса, в котором мариновалось 
мясо. Прокипятить и залить этой подливкой жареную 
свинину, нарезанную порционными кусками, и хранить 
в ней до отпуска. 

При отпуске мясо положить на тарелку, рядом уложить 
картофель отварной или жареный, кроме того, можно 
дать огурцы, помидоры или зеленый салат (50 г). 


Окорок или рулет залить холодной водой и держать в 
ней окорок 5—6 час., а рулет 3—4 часа. Затем воду слить 
и залить свежей холодной водой. Варить окорок так: ко- 
нец берцовой кости окорока обвязать веревкой, завязав 
концы ее петлей, продеть в петлю палку, которую поло- 
жить на борта котла. Когда вода нагреется до кипения, 
нагрев следует немного уменьшить и варить ветчину без 
кипения, при температуре 80— 85°. Окорок средней вели- 
чины варится 3—4 часа, рулет — 2'/; —3 часа. 

От горячего окорока отрезать один — два тонких куска 
на порцию, положить их на металлическое блюдо или та- 
релку с гарниром, полить соусом или подать его от- 
дельно. Отпускать ветчину с зеленым горошком или с 
картофельным пюре, а также с пюре из бобовых. 
Порции ветчины, отрезанные от охлажденного вареного 
окорока, разогреть в соусе или бульоне, не доводя до ки- 
пения, так как при температуре выше 75" ветчина стано- 
вится жесткой. 


Окорок московский 


Рулет ленинградский 


ВЕТЧИНА ЖАРЕНАЯ С ПОМИ- 
589 ДОРАМИ ИЛИ ЛУКОМ 


Ветчина вареная (окорок или ру- 
лет) 85, сало свиное 10, помидоры 
100 или лук репчатый 100, гарнир 
150. 


ОКОРОК ВЕТЧИНЫ, ЗАПЕЧЕН- 
590 ный в ТЕСТЕ 
Окорок сырокопченый московский 


5 ка, мука ржаная 2 кг, вода для за- 
меса теста 0,8—0,9 л. 


Не очень жирную ветчину нарезать тонкими широкими 
ломтями (два — три на порцию) и перед отпуском под- 
жарить на свином сале. При отпуске на блюдо или та- 
релку положить пюре из картофеля или фасоли, кусочки 
поджаренной ветчины, а на них — половинки поджарен- 
ных свежих помидоров или лук, жаренный во фритюре. 
Ветчину можно также готовить без помидоров и лука. 


Соленый окорок промыть теплой водой, зачистить ножом 
поверхность и вымачивать в холодной воде в течение 
12—15 час., после чего вымоченный окорок снова обмыть 
теплой водой. 

Из ржаной муки и холодной воды замесить густое тесто. 
Этим тестом обмазать окорок слоем 15—20 мм, уложить 
в глубокий противень и поставить в жарочный шкаф 
(150—180°) на 4—6 час., в зависимости от величины око- 
рока. Спустя 2 часа с момента запекания подлить 1— 
19; a воды. С запеченного окорока снять тесто не ранее, 
чем через 8—10 час. 

Отпускать с картофельным пюре, зеленым горошком, с 
пюре из бобовых и соусом так же, как ветчину вареную 
с гарниром (стр. 171). 


СОСИСКИ ИЛИ САРДЕЛЬКИ 
591 ВАРЕНЫЕ С ГАРНИРОМ 


Сосиски или сардельки две — 
три шт., гарнир 150, масло топленое 
или сало свиное 5 или соус крас- 
ный (рецепт № 689) 50, или соус 
томатный (рецепт № 713) 50, или 
соус луковый с горчицей (рецепт 
№ 692) 50. 


СОСИСКИ ИЛИ САРДЕЛЬКИ 
ЖАРЕНЫЕ С ГАРНИРОМ 


592 


Сосиски или сардельки’ две — 
три шт., сало свиное 10, гарнир 150, 
соус красный (рецепт № 689) 50. 


КОНСЕРВЫ «СОСИСКИ 
593 в томате» 


Сосиски консервированные (вместе 
с соусом) 100, гарнир 150, зелень. 
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Сосиски промыть в теплой воде. За 10—15 мин, до OT- 
пуска погрузить в подсоленный кипяток (2 л воды и 30 г 
соли на | хг сосисок) и нагревать не выше 85°. Сосиски, 
находящиеся в горячей воде свыше 20 мин., становятся 
невкусными. Если сосиски требуется хранить горячими 
дольше указанного срока, то их нужно вынуть из воды, 
полить растопленным жиром и поставить в закрытой по- 
суде на мармит или в горячий жарочный шкаф (80— 
100°). Сардельки готовят так же, как и сосиски, но про- 
гревать их в воде нужно 15—20 мин. Отпускать с туше- 
ной капустой, пюре картофельным, полить маслом. 


Вареные, промытые сосиски или сардельки положить на 
сковороду или противень, полить жиром и поставить в 
жарочный шкаф на 7—10 мин. или вначале прогреть их, 
а затем слегка обжарить с жиром на плите или в жароч- 
ном шкафу. Отпускать так же, как описано выше. Со- 
сиски или сардельки жареные можно дать без соуса по- 
литыми жиром. 


Консервы «Сосиски в томате» вместе с соусом выложить 
из банки в посуду и нагреть до кипения. При отпуске со- 
сиски посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа. Гарнир — жареный или отварной картофель. 


КОЛБАСА ВАРЕНАЯ 
594 C ГАРНИРОМ 
Колбаса вареная 75, гарнир 150. 


соус красный (рецепт № 689) 50 
или соус томатный (рецепт № 713) 
50. 


КОЛБАСА ЖАРЕНАЯ 
С ГАРНИРОМ 


595 


Колбаса 85, масло сливочное или 
сало свиное 7, гарнир 150. 


КОЛБАСА, ЖАРЕННАЯ 
БАТОНАМИ 


596 


Колбаса вареная 50, 75 или 100, 
топленое говяжье сало или другой 
топленый жир. 


597 КОЛБАСА ПО-ЛЕНИНГРАДСКИ 


Колбаса вареная 85, мука пшенич- 
нал 4, яйцо 6, сухари 15, маргарин 
10, гарнир 150, масло сливочное 5 


КОЛБАСА СВИНАЯ 
598 ПО-ДОМАШНЕМУ 


Свинина 1682, соль 20, чеснок 32, 
перец 2. 


Батон колбасы толщиной не более 8 см зачистить от ни- 
ток, промыть, залить горячей подсоленной водой (10 г 
соли на каждый литр воды) или бульоном и прогреть до 
80—90°, не доводя воду до кипения. При отпуске наре- 
зать от батона ломтики толщиной 5—7 мм (по два — три 
на порцию), полить жиром или соусом. Гарнир — капу- 
ста тушеная, картофель отварной или пюре картофель- 
ное, зеленый горошек. 


Толстые батоны очищенной колбасы нарезать поперек, 
а тонкие — наискось (по одному — два куска на порцию). 
За 10 мин. до отпуска обжарить ее с жиром. Отпускать с 
жареным картофелем или картофельным пюре; кроме 
того, можно дать огурцы или помидоры. 


В закусочных с самообслуживанием можно организовать 
отпуск жареной колбасы непосредственно с раздачи. 

В противень из нержавеющей стали или другого металла 
длиной 40—45 см, шириной 25—30 см, высотой 10—12 см 
налить на !/з высоты топленое говяжье сало или другой 
топленый жир и поставить на плиту. Когда жир разо- 
греется, положить в него целыми батонами (не очень тол- 
стыми) колбасу и обжарить со всех сторон. 

На столе возле плиты должны стоять весы, разделоч- 
ная доска, гастрономическая вилка, средний поварской 
нож, хлеб. 

Для нарезки горячей колбасы вынуть батон из жира, 
положить на разделочную доску, отрезать от него по за- 
казу потребителя порцию весом 50, 75 или 100 г, придер- 
живая батон колбасы вилкой, и положить на тарелку. 

По желанию колбаса может отпускаться с жареным лу- 
ком или жареными помидорами. 


Колбасу очистить, нарезать по два куска на порцию, за- 
панировать в муке, смочить в яйцах, затем запанировать 
в сухарях. Перед отпуском обжарить колбасу на жире. 
Подать с тушеной капустой, картофельным или бобовым 
пюре; полить маслом. 


Мякоть парной свинины (50% нормы) нарезать мелкими 
кубиками, а оставшееся мясо пропустить через мясо- 
рубку. В измельченное мясо добавить соль, перец, мелко 
нарубленный чеснок, сало шпик, нарезанное мелкими ку- 
биками, влить воду (не более 10% от веса мяса) и тща- 
тельно перемешать. Начинка должна иметь тестообраз- 
ную консистенцию, вкус острый с запахом чеснока. Об- 
работанную кишечную оболочку натянуть на тонкий 
конец воронкообразной трубки, привернутой гайкой к 
мясорубке (без ножа и решетки); конец оболочки завя- 
зать. Начинка должна плотно наполнять кишки. 
Жарить колбасу в жарочном шкафу при 200— 250° в Teye- 
ние 30—35 мин до готовности и образования румяной 
корочки с обеих сторон. 
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ПОЧКИ ЖАРЕНЫЕ 
599 спомидорАМИ 


Почки (телячьи, свиные, бараньи) 
125, комбижир животный 10, поми- 
доры свежие 100, гарнир 150, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


Почки телячьи в сухарях, жареные 


ПОЧКИ ТЕЛЯЧЬИ В СУХАРЯХ, 
ЖАРЕНЫЕ 


Почки телячьи 150, мука 5, яйцо 10, 
сухари 20, комбижир свиной 12, 
масло зеленое (рецепт № 480) 15, 
гарнир 100, соль по вкусу, зелень. 


601 почки в соус с ОГУРЦАМИ 


Почки говяжьи 145 или свиные, те- 
лячьи, бараньи 125, сало свиное ron- 
леное 10, огурцы '35, соус красный 
(рецепт № 685) 100, гарнир 150, пе- 
рец, лавровый лист, зелень, соль по 
вкусу. 


ПОЧКИ В СОУСЕ С ВЕТЧИНОЙ 
И ГРИБАМИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


Почки (говяжьи, телячьи, бараньи, 
свиные) 75, ветчина вареная, язык 
соленый вареный, грибы белые или 
шампиньоны по 30, масло сливоч- 
ное 10, соус сметанный с томатом 
(рецепт № 725) 75, сыр 8, соль по 
вкусу, зелень. 
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С телячьих почек, если они очень жирные, срезать жир, 
оставив его слоем не более 10 мм. Разрезать почки попе- 
рек на ломтики толщиной 10—12 мм. Свиные почки раз- 
резать вдоль пополам. Почки посыпать солью, перцем и 
жарить на сковороде с жиром, поворачивая ломтики с од- 
ной стороны на другую. У готовых почек не должно быть 
красного оттенка на разрезе, но не следует также жа- 
рить их слишком долго: пережаренные почки не сочны. 
Крупные помидоры нарезать на дольки, а мелкие попо- 
лам и поджарить их с маслом. 

При отпуске положить жареные почки на блюдо или та- 
релку, на каждый ломтик поместить по кусочку поми- 
дора и посыпать зеленью. Картофель жареный уложить 
рядом с почками или подать его в отдельной посуде. 
Почки подают также и на сковороде, на которой они жа- 
рились. Это изделие можно отпускать как блюдо или го- 
рячую закуску. 


Подготовленные сырые почки (см. выше) надрезать по 
длине так, чтобы обе половинки образовали один пло- 
ский кусок, или нарезать по два — три ломтика на пор- 
цию. Почки посолить, обсыпать мукой, смочить во взби- 
том яйце и запанировать в сухарях. Жарить их на сково- 
роде с жиром до образования поджаристой корочки 
и довести до готовности в жарочном шкафу. 

При отпуске положить почки на блюдо, гарнировать жа- 
реным картофелем (соломкой, брусочками); украсить зе- 
ленью; на розетке дать кусочек зеленого масла и дольку 
лимона. 


Сырые свиные, телячьи или бараньи почки или вареные 
говяжьи почки (стр. 175) нарезать небольшими ломти- 
ками и поджарить на жире, добавить тонкие ломтики со- 
леных огурцов (перезрелые огурцы очистить от кожи и 
семян), лавровый лист, перец черный горошком, соус и 
кипятить 12—15 мин. Отпускать с отварным или жаре- 
ным картофелем, посыпав зеленью. Это изделие можно 
отпускать как блюдо или горячую закуску; в последнем 
случае его подают без гарнира. 


Почки нарезать в форме крупной лапши, причем те- 
лячьи — сырыми, а говяжьи — вареными. Так же нарезать 
вареную ветчину и вареный соленый язык, грибы. Все это 
обжарить с жиром; грибы и почки по отдельности, а вет- 
чину и язык вместе. Обжаренные продукты положить в 
посуду, добавить соус, перемешать. Смесь положить на 
сковороду, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и 
запечь. Отпускать почки в той же посуде, в которой они 
запекались, полив маслом и посыпав зеленью. 


ПОЧКИ С КАБАЧКАМИ 
ИЛИ БАКЛАЖАНАМИ 


Почки (телячьи, свиные или 6a- 
раньи) 125, баклажаны или кабачки 
50, лук репчатый 25, грибы белые 
или шампиньоны 50, помидоры 100, 
жир 20, перец, соль по вкусу, зелень 


почки говяжьи 
604 по-московски 


Почки говяжьи 145, комбижир жи- 
вотный 15, морковь 25, петрушка 10, 
лук репчатый 25, огурцы 35, чеснок 
0,8, соус красный (рецепт № 689) 
75, сметана 30, картофель 100, лав- 
ровый лист, соль по вкусу, зелень. 


Почки говяжьи (полуфабрикат) 


Язык говяжий (полуфабрикат) 


Обработанные телячьи или свиные почки разрезать на 
ломтики толщиной около 10 мм, а бараньи — вдоль на две 
части, посыпать солью, перцем и жарить с жиром с обеих 
сторон до готовности. 

Баклажаны или кабачки нарезать кубиками (2 см), не 
крупные головки лука и шляпки грибов разрезать доль- 
ками на шесть — восемь частей. Обжарить грибы и овощи 
по отдельности и посолить. В сотейник положить в ряд 
помидоры, нарезанные дольками на четыре — шесть ча- 
стей, на них, также рядами, обжаренные грибы и овощи, 
сверху опять помидоры, полить жиром и тушить в жароч- 
ном шкафу 25—30 мин. 

При отпуске в баранчик либо на блюдо, или на тарелку 
положить смесь тушеных овощей, а на них — жареные 
почки, полить жиром и посыпать зеленью. 

Это изделие можно отпускать как второе блюдо или го- 
рячую закуску. 


Почки прорезать с одной стороны до половины и замо- 
чить, спустя 2—3 часа переложить их в другую посуду, 
залить холодной водой (3 a на | x2 почек) и варить при 
слабом кипении, снимая пену и жир. 

Вареные почки положить в посуду с холодной водой, 
промыть. разрезать пополам вдоль, а затем каждую поло- 
вину поперек на ломтики толщиной примерно от 3 до 
5 мм, положить в посуду и залить горячим красным соу- 
сом; можно добавить сметану (20—30 г на порцию). 
Морковь, петрушку или сельдерей и лук нарезать неболь- 
шими дольками и спассеровать. Соленые огурцы наре- 
зать тонкими кружочками; огурцы перезревшие очи- 
стить, разрезать вдоль на четыре части, удалить семена 
и нарезать дольками. 

Отурцы и пассерованные овощи положить в посуду с 
почками, добавить лавровый лист, перемешать и тушить, 
периодически помешивая, 20—25 мин., после чего доба- 
вить растертый с солью чеснок и размешать. 

При отпуске почки с соусом и овощами положить в ба- 
ранчик или на тарелку и посыпать зеленью. Гарнир — 
картофель жареный или отварной. Картофель можно 
присоединить к почкам и во время тушения. Для этого 
сырой картофель нарезать брусочками, дольками или ку- 
биками, обжарить в жире и положить в посуду с почками 
одновременно с овощами. 

Так же можно готовить почки телячьи, бараньи или сви- 
ные, но эти почки используют без предварительной 
варки. У сырых почек прорезают пленку и отделяют ее 
вместе с жиром. Если телячьи или бараньи почки очень 
жирные, их можно зачистить от жира, оставив его слоем 
не более 10 мм, не отделяя от пленки. 

Зачищенные почки нарезать ломтиками толщиной 5— 
6 мм, поджарить и положить в посуду. В остальном по- 
ступать так же, как при изготовлении почек говяжьих. 
Это изделие можно отпускать как второе блюдо или 
горячую закуску. 
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ПЕЧЕНКА НАТУРАЛЬНАЯ 
ЖАРЕНАЯ 


Печенка (говяжья, телячья, баранья, 
свиная) 125, мука пшеничная 6, сало 
топленое 13, масло сливочное 5, 
лук репчатый 50 или помидоры 85 
тарнир 150, перец, соль по вкусу. 


ПЕЧЕНКА В СУХАРЯХ, 
ЖАРЕНАЯ 


Печенка (телячья, говяжья, баранья, 
свиная) 95, сухари 12, жир на жарку 
10, масло сливочное 5, гарнир 150, 
соль по вкусу. 


ПЕЧЕНКА В СОУСЕ ПО-СТРО- 
ГАНОВСКИ 


Печенка (телячья, говяжья, баранья, 
свиная) 140, маргарин животный 15, 
мука пшеничная 5, лук репчатый 20, 
сметана 30, соус «Южный» 5 или 
соус «Московский» острый 5, гар- 
нир 150, соль по вкусу, зелень. 


ПЕЧЕНКА ТУШЕНАЯ, ШПИ- 
ГОВАННАЯ САЛОМ 


Печенка (говяжья, телячья, баранья, 
свиная) 110, шпик 20, сало свиное 
10, морковь 25, репа 20, лук репча 
тый или лук-саженец 25, красный 
соус (рецепт № 689) 100 или соус 
сметанный (рецепт № 873) 100, гар 
нир 150; перец, соль по вкусу. 
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Печенку, зачищенную от пленки и кровеносных сосу- 
дов, нарезать широкими кусками (один — два на пор- 
цию), посыпать солью, перцем, запанировать в муке и 
жарить на сковороде или противне с жиром. Не следует 
пережаривать печенку, так как она становится жесткой; 
если на разрезе наиболее толстой части куска нет крас- 
новатого оттенка, то печенка готова. 

Отпускать печенку политой маслом с картофелем жа- 
реным, отварным или с рассыпчатой гречневой кашей. 
На печенку положить лук пассерованный или жаренный 
во фритюре либо половинки жареных помидоров. Пе- 
ченку перед жаркой можно нашпиговать чесноком. Для 
этого концом тонкого ножа в каждом куске сделать 
шесть — семь прорезов, после чего вложить в них по лом- 
тику чеснока. 


С обеих сторон порционных кусков печенки (см. выше) 
сделать частые надсечки ножом вдоль и поперек. Куски 
посолить, запанировать в сухарях, обжарить на плите, 
затем довести до готовности в жарочном шкафу. 
Отпускать политой маслом с картофелем жареным или 
в молоке. На кусок печенки можно положить пассерован- 
ный или жаренный во фритюре лук (10—15 г). 


Зачищенную печенку нарезать брусочками так же, как 
мясо для беф-строганова (стр. 143), посолить, обжарить 
на жире, посыпать подсушенной, как для соуса, мукой, 
добавить шинкованный пассерованный лук, соус «Юж- 
ный» или соус «Московский» острый, сметану, переме- 
шать и прокипятить. Отпускать, посыпав зеленью, с кар- 
тофелем, жаренным ломтиками (из вареного). В печенку 
одновременно со сметаной можно добавить томат-пюре 
(10 г). 

Это изделие можно отпускать как блюдо или горячую 
закуску. 


Зачищенную печенку нарезать по одному куску на пор- 
цию, сделать шесть — семь прорезов и вложить в них 
шпиговальной иглой кусочки шпика; выступающие кон- 
цы шпика срезать. Затем печенку посыпать солью, пер- 
цем и обжарить с обеих сторон. Морковь и репу, нарезан- 
ные кубиками (1 см), головки лука-саженца или репча- 
тый лук, нарезанный на дольки, обжарить. 

В глубокий сотейник или коробин сложить обжаренную 
печенку рядами, пересыпая каждый ряд овощами, залить 
соусом и тушить. 

Печенку можно приготовить также, залив ее перед туше- 
нием вместо красного соуса соусом сметанным, томат- 
ным без вина с добавлением острого соуса «Южный» 
или «Московский». 

Отпускать с рассыпчатой гречневой либо рисовой кашей, 
или с жареным картофелем. 


609 печенна в СМЕТАНЕ 


Печенка (говяжья, телячья, баранья, 
свиная) 100, мука 5, маргарин жи: 
вотный 10, соус сметанный с луком 
(рецепт № 724) 75 или соус томат- 
ный с грибами (рецепт № 715) 75, 
гарнир 150, соль, перец, зелень. 


ПЕЧЕНКА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
C КАРТОФЕЛЕМ 


Печенка (говяжья, телячья, баранья, 
свиная) 125, мука пшеничная 6, 
маргарин животный 7, масло сли: 
вочное 8, картофель 120, соус луко- 
вый с грибами (рецепт № 693) 100 
или сметанный (рецепт № 873) 100, 
сыр 8. 


КОНСЕРВЫ «ПЕЧЕНКА 
611 ЖАРЕНАЯ В СМЕТАНЕ» 


Печень консервированная 75, сыр 
5, масло сливочное 5, гарнир 150, 
соус сметанный (рецепт № 873) 100. 


БИТОЧКИ ИЗ РУБЛЕНОЙ 
612 ПЕЧЕНКИ 


Печенка (говяжья, телячья, баранья, 
свиная) 50, шпик свиной 15, лук 3, 
белая панировка 15, сухари 10, 
масло или сало топленое 10, гарнир 
150, соус сметанный (рецепт № 873) 
15 или соус томатный (рецепт 
№ 713) 75, соль, перец по вкусу. 


МОЗГИ ОТВАРНЫЕ 
618 ПОД ПАРОВЫМ СОУСОМ 


Мозги 130, коренья и лук для варки 
10, уксус 5, шампиньоны или белые 
грибы 30, соус паровой (рецепт 
№ 709) 100, гарнир 150, лавровый 
лист, соль, перец горошком по вку- 
су, зелень. 


12 русская кулинария 


Обжаренные куски печенки сложить в посуду, залить 
горячим соусом и припускать в течение 20—25 мин. при 
80—85° так, чтобы соус не кипел. Для этого посуду с ne- 
ченкой поставить в жарочный шкаф на противень с водой 
либо оставить на умеренно нагретом участке плиты. От- 
пускать, посыпав зеленью, с картофелем отварным, жа- 
реным, с рассыпчатой гречневой кашей. 


На блюдо или порционную сковороду налить тонкий 
слой соуса, положить на него куски жареной печенки, 
а рядом с ней уложить два — три клубня очищенного ва- 
реного картофеля средних размеров одинаковой вели- 
чины (лучше обточенных в форме бочоночков). Все это 
залить горячим соусом, посыпать тертым сыром, сбрыз- 
нуть маслом и запечь. Отпускать печенку в той же по- 
суде, в которой она запекалась, полив маслом и посыпав 
зеленью. 


Разогретый кусок консервированной жареной печенки 
положить на порционную сковороду, сбоку уложить жа- 
реный картофель или картофельное пюре, полить соу- 
сом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь 
в жарочном шкафу. 


Подготовленную говяжью, свиную или баранью печенку 
пропустить через мясорубку вместе со шпиком и пассе- 
рованным репчатым луком, прибавить соль, перец, белую 
панировку и перемешать. 

Из полученной массы сформовать биточки, запанировать 
их в молотых сухарях и жарить на сковороде так же, как 
биточки из говядины. При отпуске биточки (по одному 
на порцию) полить сливочным маслом или соусом. 
Гарнир — картофельное пюре либо картофель жареный, 
или каша гречневая. 


Мозги залить холодной водой и спустя 1—2 часа, не вы- 
нимая из воды, снять с них пленку. Затем целые мозги 
или половинки уложить в посуду в один ряд, залить хо- 
лодной водой (1—1,5 a на 1 хг мозгов), добавить перец 
горошком, лавровый лист, соль, уксус и довести до кипе- 
ния в открытой посуде. После этого накрыть посуду 
крышкой и варить мозги на слабом огне (без кипения) 
25—30 мин. Вареные мозги охладить в отваре; хранить в 
холодном месте. 

Вареные целые мозги разделить пополам, половинки моз- 
гов разрезать вдоль на два — три ломтика, залить соусом, 
прогреть до кипения. При отпуске на блюдо с рассыпча- 
той рисовой кашей или картофельным пюре положить 
мозги, а на них — ломтики прогретых грибов, полить соу- 
сом и посыпать зеленью петрушки. 

Так же можно приготовить мозги с томатным соусом. 
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614 МОЗГИ ЖАРЕНЫЕ 


Мозги 140, коренья и лук для Bap- 
ки 10, уксус 5, мука пшеничная 6, 
масло топленое 7, масло cam- 
вочное 10, гарнир 150, соус томат- 
ный (рецепт № 713) 75, лавровый 
лист, перец горошком, перец моло 
тый по вкусу, зелень. 


МОЗГИ В СУХАРЯХ, 
ЖАРЕНЫЕ 


Мозги 110, коренья и лук для варки 
10, уксус 5, мука пшеничная 6, суха- 
ри 15, яйцо 6, сало растительное 
или топленое для жарки 12, масло 
сливочное 10, соус томатный (ре- 
цепт № 716) 100 или соус красный 
с мадерой (рецепт № 690) 100, гар- 
нир 150, специи. 


МОЗГИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ, 
ЗАПЕЧЕННЫЕ 


Мозги 100, коренья и лук для вар- 
ки 10, мука пшеничная 5, мас- 
ло сливочное 10, сыр 5, шампиньо- 
ны 15, соус молочный (рецепт 
№ 721) 75, гарнир 100, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


КОНСЕРВЫ 
617 «мозги ЖАРЕНЫЕ» 


Мозги консервированные 75, масло 
10, мука 5, лимон лю шт. гарнир 
150, зелень. 


618 ЯЗЫК ОТВАРНОЙ 


Язык (говяжий, телячий, свиной) 
110, коренья для варки, лук 10, гар- 
нир 150, соус томатный (рецепт 
№ 713) или соус красный с вином 
(рецепт № 690) 75, или хрен с yk- 
сусом (рецепт № 178) 50, лавровый 
лист, соль по вкусу. 
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Охлажденные вареные мозги (стр. 177) нарезать вдоль 
ломтиками толщиной около 1 см, посыпать солью, пер- 
цем, запанировать в муке и поджарить с жиром с обеих 
сторон до образования румяной корочки. 

При отпуске на блюдо, тарелку или порционную сково- 
роду рядом с жареным картофелем положить ломтики 
жареных мозгов, полить их растопленным маслом и по- 
сыпать зеленью. К мозгам можно дать дольку лимона 
(1/5 шт.) или соус. 


Сваренные половинки мозгов (стр. 177) отсушить, посо- 
лить, запанировать в муке, смочить сырым взбитым яй- 
цом. запанировать в сухарях или в белой панировке и 
обжарить во фритюре, после чего прогреть в жарочном 
шкафу. 

При отпуске мозги полить маслом; соус томатный или 
красный с вином подать в соуснике; гарнир — картофель 
жареный, зеленый горошек или сложный гарнир из двух, 
трех или четырех разных видов овощей. 


Мозги сварить (стр. 177), остудить в том же отваре, на- 
резать по два куска на порцию, посолить, запанировать 
в муке и обжарить с обеих сторон. На порционную ско- 
вороду, смазанную маслом, налить молочный соус сред- 
ней густоты, положить обжаренные мозги и нарезанные 
ломтиками припущенные шампиньоны, залить соусом, 
посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в 
горячем жарочном шкафу. Отпускать с картофельным 
пюре или зеленым горошком. 


Мозги запанировать в муке и обжарить на сковороде. 
Гарнир — зеленый горошек, картофельное пюре или жа- 
реный картофель. 

При отпуске полить их маслом, сверху уложить кусочек 
лимона и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки 
или укропа. 


Подготовленные языки залить холодной водой и варить 
при слабом кипении 2—4 часа; за 1—2 часа до оконча- 
ния варки добавить соль, ломтики моркови, петрушки, 
лук и лавровый лист. Когда языки сваратса, переложить 
их в посуду с холодной водой и тотчас снять кожу, за- 
тем положить языки в горячий бульон, в котором они 
варились. Если же языки сварены за 3—4 или более ча- 
сов до отпуска, то после очистки и охлаждения их сле- 
дует хранить в закрытой посуде в холодном помещении. 
Перед отпуском язык нарезать вдоль тонкими широкими 
ломтями (один — два на порцию) и прогреть в бульоне 
или соусе до кипения. Отпускать язык с картофельным 
пюре или с зеленым горошком; полить горячим соусом 
или дать отдельно холодный соус. 


619 В ГОРШОЧКЕ 


ЯЗЫК С ОВОЩАМИ 


Язык 115, картофель 75, морковь 25, 
репа 20, петрушка 10, лук 20, kany- 
ста 55, мука пшеничная 3, жир 3, 
зелень 3, лавровый лист, 

соль по вкусу. 


перец, 


Язык отварной с картофельным пюре 


620 ЯЗЫК В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Язык 110, коренья для варки 10, 
соус сметанный с томатом (рецепт 
№ 723) 100, гарнир 150, лавровый 


лист, перец горошком, 


соль. 


621 ЯЗЫК В СУХАРЯХ, ЖАРЕНЫЙ 


Язык 110, коренья и лук для варки 
10, мука 5, белая панировка 20, яйцо 
6, комбижир животный для жарки 
10, гарнир 150, соус томатный с ви- 
ном (рецепт № 716) 75 или соус 
красный с мадерой (рецепт № 690) 
75, лазровый лист, перец горошком, 


соль по вкусу. 


622 КОНСЕРВЫ «ЯЗЫК В ЖЕЛЕ» 


Консервированный язык 125, гарнир 
150, соус с мадерой или томатный 
(рецепты № 690 или 713) 50. 


623 РУБЕЦ, ЖАРЕННЫЙ С ЛУНОМ 


Рубец (говяжий, свиной, бараний) 
150, лук репчатый 40, жир 12, гар- 
нир 150, перец, соль по вкусу, зе- 


лень. 


= 


Свиной или бараний язык сварить и очистить от кожи, 
как указано в предыдущем рецепте. На бульоне, по- 
лученном при варке языков, приготовить белый соус. 
Вареный язык (стр. 178) положить в порционный кера- 
миковый горшочек вместе с морковью, репой и пет- 
рушкой, нарезанными некрупными дольками, добавить 
свежую белокочанную капусту, нарезанную шашками, 
или целые кочешки брюссельской капусты, головки мел- 
кого лука-саженца или дольки репчатого лука и карто- 
фель, нарезанный кубиками с ребром 20 мм, лавровый 
лист и зерна черного перца. Все это залить белым жид- 
ким горячим соусом и варить при слабом кипении. 
Отпускать язык в этом же горшочке вместе с бульоном 
и овощами, посыпав зеленью. 

При приготовлении этого блюда можно использовать 
помидоры, кабачки, стручки сладкого перца, а также све- 
жие грибы, соответственно уменьшая при этом количе- 
ство моркови, репы и лука. 


Вареные языки (стр. 178) нарезать на кусочки в виде 
кубиков или брусочков (1 ЖЗ см), положить в соус и 
прогревать при слабом кипении в течение 12—15 мин. 
При отпуске язык с соусом положить на блюдо или та- 
релку, а рядом с ним жареный картофель; посыпать зе- 
ленью. 


Говяжьи, телячьи или свиные языки после варки 
(стр. 178) разрезать по длине на один — два куска на 
порцию, в зависимости от размеров языков; вареные ба- 
раньи языки оставить целыми. Затем посолить, запаниро- 
вать в муке, смочить во взбитом яйце и, запанировав в 
белой панировке или в толченых сухарях, обжарить, а 
затем прогреть в жарочном шкафу. Отпускать с жареным 
картофелем или с картофельным пюре, или с пюре из 
гороха; соус дать в соуснике. 


Консервированные языки нарезать по одному или два 
куска на порцию, положить в сотейник и прогреть в 
бульоне из консервов. Отпускать языки натуральными 
или с соусом. Гарнир — зеленый горошек или картофель- 
ное пюре. 


Сварить рубец, как описано в рецепте «Рубец с копченой 
грудинкой» (стр. 180). 

Вареный рубец нарезать на полоски шириной 30 мм, ко- 
торые, в свою очередь, нарезать поперек на кусочки ши- 
риной около 10 мм. Спассеровать шинкованный лук, при- 
соединить к нему рубец, посыпать солью, перцем и, по- 
мешивая, жарить в течение 5—8 мин. 

Отпускать с жареным картофелем или отварной фа- 
солью, заправленной соусом томатным. 
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РУБЕЦ С КОПЧЕНОЙ 
624 ГРУДИНКОЙ 


Рубец (говлжий, свиной, бараний) 
100, свиная грудинка копченая 28, 
морковь 25, репа и сельдерей по 10, 
огурцы 20, картофель 100, соус бе- 
лый (рецепт № 708) 50, бульон 100, 
лавровый лист, перец горошком, 
тмин, соль по вкусу, зелень. 


625 РУБЕЦ ОТВАРНОЙ 


Рубец (говяжий, свиной, бараний) 
140, коренья и лук для варки 10, чес- 
нок 0,5, соус томатный (рецепт 
№ 713)' 50, гарнир 150, лавровый 
лист, тмин, перец, соль по вкусу, 
зелень. 


РУБЕЦ В БЕЛОМ СОУСЕ 
626 с овощами 


Рубец (говажић, свиной, бараний) 
140, сало свиное или маргарин жи- 
вотный 10, мука пшеничная 2, мор- 
ковь 10, петрушка, сельдерей по 5, 
лук репчатый 15 или лук-порей 15, 
перец сладкий 10, рассол огуреч- 
ный 20, соус белый (рецепт № 708) 
75, гарнир 150, лавровый лист, тмин, 
перец, соль по вкусу, зелень. 


РУБЕЦ, ТУШЕННЫЙ 
С тыквой 


621 


Рубец (говяжий, свиной, бараний) 
140, масло топленое 10, коренья и 
лук 10, мука пшеничная 10, тыква 
75, помидоры 50, рис 20, сметана 50, 
лавровый лист, тмин, перец горош- 
ком, соль по вкусу, зелень. 
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Рубцы положить в холодную воду на 6—9 час., через 
каждые 2—3 часа воду сливать и заливать рубцы свежей 
водой. Промытые рубцы залить холодной водой (3 л на 
1 хг рубцов), добавить коренья, соль, лавровый лист, 
перец горошком и варить при слабом кипении 4—5 час. 
до мягкости. Готовые рубцы вынуть из бульона, охладить. 
В керамиковый горшочек положить рубцы и грудинку, 
нарезанные кусочками по 3—4 см; морковь, репу, сельде- 
рей и соленые огурцы (без кожи и семян), нарезанные 
кубиками со стороной ребра 10 мм, картофель, нарезан- 
ный кубиками, но вдвое крупнее, добавить лавровый лист, 
перец черный горошком и соус белый, залить посолен- 
ным мясным бульоном, закрыть крышкой и варить при 
слабом кипении на плите или в жарочном шкафу при- 
мерно час. Отпускать рубцы в посуде, в которой они ва- 
рились, посыпав зеленью. 

Вместо указанных овощей рубец можно варить с гри- 
бами, помидорами, баклажанами, сладким перцем и ар. 


Сваренные рубцы (см. выше) вынуть из отвара, немного 
охладить, разделить на широкие пласты, посыпать их 
перцем, рубленым чесноком и зеленью петрушки, свер- 
нуть в виде рулета и обвязать нитками. Положить рубцы 
в бульон, в котором они перед тем варились, и поварить 
еще минут 25—30. 

Перед отпуском с рулета снять нитки, нарезать его попе- 
рек ломтиками по два — три на порцию. Подать с отвар- 
ным картофелем, полить соусом. Блюдо можно пригото- 
вить и без чеснока. В соуснике дать хрен с уксусом. 


Сварить рубец пластами (не свертывая рулетом), наре- 
зать крупной лапшой, положить на сковороду или проти- 
вень с жиром и, помешивая, слегка поджарить, затем по- 
сыпать подсушенной, как для соуса, мукой и тщательно 
перемешать. Нашинкованные тонкой соломкой морковь, 
петрушку, сельдерей, сладкий овощной перец и лук спас- 
серовать с жиром, добавить белый соус, процеженный и 
прокипяченный огуречный рассол и кипятить 10—15 мин. 
или добавить томатный соус. Рубец и соус с кореньями 
смешать и варить при слабом кипении 25—30 мин. 
Отпускать с отварным картофелем, рассыпчатой рисовой 
кашей, посыпав зеленью петрушки или укропа. 


Тыкву или кабачки нарезать ломтиками толщиной при- 
мерно 1 см, посолить, запанировать в муке и обжарить с 
жиром. Рис отварить в воде до полуготовности. Вареные 
рубцы (см. выше) нарезать ломтиками, сложить в глубо- 
кий сотейник или коробин слоями вперемежку с рисом, 
обжаренной тыквой и нарезанными кружочками помидо- 
рами, залить сметаной и тушить в хорошо нагретом жа- 
рочном шкафу 30—40 мин. При отпуске посыпать зе- 
ленью. 


Вымя вымыть, разрезать на куски весом по 1—1,5 x2, вы- 
628 ВЫМЯ ОТВАРНОЕ В СОУСЕ мочить в холодной воде в течение 3—5 час. и варить с 
Вымя говяжье 125, коренья и лук для КОреньями и луком так же, как говядину (стр. 137). Вымя 
варки 10, соус пикантный (рецепт нарезать широкими ломтями толщиной 1 см, залить соу- 
№ 694) 75, гарнир 150, лавровый сом пикантным или томатным с грибами и прокипятить. 


Я перец горошком, соль по ()тпускать вымя вместе с соусом и отварным картофелем. 


Вареное вымя (см. выше) нарезать широкими ломтями по 
629 ВЫМЯ В СУХАРЯХ, ЖАРЕНОЕ одному на порцию, посолить, запанировать в муке, смо- 
Вымя 125, коренья и лук для варки ЧИТЬ В сыром взбитом яйце и запанировать в белой пани- 
10, мука пшеничная 6, яйцо 7, белая ровке. За 10 мин. до отпуска вымя обжарить в жире. На 
панировка 15, сало топленое для тарелку положить кусок вымени, а сбоку гарнир — жаре- 


жарки 12, картофель 150, огурцы 50, й 
У арто о олура ный картофель, огурцы или помидоры. 


ВЫМЯ, ТУШЕННОЕ Промытое вымя разрезать на крупные куски по 1—1,5 кг, 
630 С ОВОЩАМИ положить в посуду, залить холодной водой. Спустя 3— 
5 час. вымя вынуть из воды, промыть и варить с кореньями 

Вымя 130, сало свиное 15, морковь M репчатым луком так же, как говядину (стр. 137). 
20, петрушка 10, лук 20, огурцы 30, Нарезать вареное вымя (см. выше) небольшими кусоч- 
№8) GEA СДИ а ками в форме ломтиков, кубиков или брусочков, поло- 
вый лист, перец горошком, соль по ЖИТЬ в посуду и тушить в соусе с овощами и картофелем 


вкусу, зелень. так же, как почки говяжьи по-московски (стр. 175). 
СЕРДЦЕ В СОУСЕ Сердце положить в холодную воду на 1—2 часа, промыть, 
681 C ОВОЩАМИ залить горячей водой и варить при слабом кипении 1'5— 


> 2 часа, снимая пену, затем переложить его в холодную 
Сердце 135, лук репчатый 25, репа воду и промыть; бульон процедить через полотно. При- 
A морковь 28, сельдерей 15, шпик бавить в бульон помидорный или огуречный рассол 
, мука пшеничная 5, жир TOMAC- A: 
ный 5, сметана 20, гарнир 150, лав. (0,3 2 Ha 1 л бульона), крупно нарезанный лук, лавровый 
ровый лист, перец, соль по вкусу, лист, черный перец горошком и опять варить в нем 
в. сердце, пока оно не станет мягким Репу, морковь, пет- 
рушку или сельдерей нарезать кубиками (10—12 мм) и 
слегка обжарить с нарезанным также кубиками свиным 
шпиком. 
На бульоне, в котором варилось сердце, приготовить 
белый соус, положить в него обжаренные овощи, сердце, 
нарезанное кубиками (15—20 мм), сметану и все это ва- 
рить до готовности овощей. 
Отпускать с отварным или жареным картофелем, рас- 
сыпчатой гречневой кашей. Сердце и картофель посы- 
пать зеленью. 


Сосиски с картофельным пюре Язык отварной с зеленым горошком 


ОД 


ааа 


НОЖКИ ТЕЛЯЧЬИ или сви- 
630 ные в соусе 


Ножки (телячьи или свиные) 1 шт. 
коренья и лук для варки 10, гарнир 
150, соус белый с личными желтка: 
ми (рецепт № 711) 50 или соус то- 
матный с грибами (рецепт № 715) 
50, лавровый лист, перец горошком, 
соль по вкусу, зелень. 


Разрез телячьих ножек 


НОЖКИ ТЕЛЯЧЬИ ИЛИ СВИ- 
698 НЫЕ В СУХАРАХ, ЖАРЕНЫЕ 


Ножки (телячьи или свиные) 1 шт. 
мука пшеничная 6, яйцо 8, сухари 15, 
сало растительное для жарки 12, 
гарнир 150, соус томатный (рецепт 
№ 713) 75 или соус красный с ма 
дерой (рецепт № 690) 75, перец го- 
рошком, перец молотый, соль по 
ькусу. 


ГОЛОВКА ТЕЛЯЧЬЯ 
634 ОТВАРНАЯ 


Головка телячья 125, язык 20, мозги 
25, коренья для варки 10, вино белое 
виноградное 30 или уксус виноград- 
ный 5, трибы белые или шампинь- 
оны 25, яйцо (желтки) 1 шт. сало 
растительное 5, масло сливочное 5, 
хлеб пшеничный 10, соус паровой 
(рецепт № 709) 100 или соус томат- 
ный (рецепт № 713) 100, лавровый 
лист, соль по вкусу. 


Снятие мякоти с телячьих ножек 


182 


Обработать телячьи ножки (без щетины и волоса) так: 
удалить с копыт роговицу, сделать разрез между копыт- 
цами до кости и продолжить разрез кожи по кости вдоль 
ножки с обеих сторон. Затем кожу вместе с мякотью 
срезать с кости. Подготовленные ножки залить холодной 
водой (2 л на | кг) и варить 3—3'/з часа при слабом kune- 
нии; соль положить перед окончанием варки. У вареных 
ножек отделить крупные кости ступни (бабки). Ножки 
залить томатным соусом, прокипятить и хранить их до 
отпуска горячими на мармите в закрытой посуде. 

При отпуске ножки положить на блюдо с гарниром и 
полить томатным соусом с грибами или соусом белым 
с яичными желтками. Гарнир — рассыпчатая рисовая или 
пшеничная каша. Ножки, политые томатным соусом, 
можно подать также с отварным картофелем или туше- 
ной капустой. 


Телячьи или свиные ножки, сваренные, как описано 
выше, оставить в том же бульоне, в котором они варились 
и охладить. Перед жаркой вынуть ножки из бульона, 
удалить большие кости ступни (бабки), отсушить ножки 
полотном, посыпать солью, перцем и запанировать их 
сперва в муке, а затем, смочив сырым яйцом, в толченых 
сухарях. Обжарить ножки во фритюре и прогреть в жа- 
рочном шкафу. Отпускать с жареным картофелем или с 
фасолью в томате, зеленым горошком либо со сложным 
овощным гарниром. К ножкам можно подать соус. 


Кожу, срезанную с костей пластами, вместе с ушами и 
мясом щековины вымыть, залить бульоном, сваренным 
из мясных костей, и варить в закрытой посуде при сла- 
бом кипении в течение часа. После этого добавить вино 
или уксус, нашинкованные соломкой морковь, петрушку, 
сельдерей и лук и варить до готовности. Сваренную го- 
ловку оставить до подачи в том бульоне, в котором она 
варилась. 

Одновременно с головкой в той же посуде сварить теля- 
чий язык, а в отдельной посуде — мозги (стр. 177). Кроме 
того, обжарить в жире яичные желтки и вырезать из пше- 
ничного хлеба гренки круглой формы, каждый размером 
немного больше желтка, которые поджарить на сливоч- 
ном масле, 

Перед отпуском головку вынуть из бульона, разрезать 
вдоль на продолговатые порционные куски так, чтобы 
при каждом куске была часть уха и часть губы. Нарезать 
вареный язык тонкими ломтями, мозги на кусочки в 
форме кубиков. 

На блюдо положить порционный кусок горячей головки, 
на него — ломтики отваренных грибов и полить соусом. 
Ломтик языка свернуть в форме конуса, в который вло- 
жить кусочек мозга, и положить на блюдо радом с голов- 
кой, здесь же уложить гренок, а на него обжаренный лич- 
ный желток. 


МЯСО СВИНЫХ И ГОВЯЖЬИХ 
ГОЛОВ В СОУСЕ 


Головы (свиные, говяжьи) 170, сало 
свиное 10, морковь 15, репа и пет- 
рушка по 5, лук репчатый 20, томат- 
пюре 15, мука пшеничная 5, чеснок 
0,5, лавровый лист. 


Вымоченные в течение часа свиные головы с кожей, а го- 
вяжьи без кожи сварить. Отделить мясо от костей и на- 
резать на кусочки весом по 15—20 2. Морковь, репу, 
петрушку и лук нашинковать, спассеровать с жиром, 
добавить томат-пюре и пассеровать, пока жир не окра- 
сится в красный цвет. 

Кусочки вареного мяса и пассерованные с томатом ко- 
ренья сложить в посуду, залить белым соусом, приготов- 
ленным из пшеничной муки и бульона, в котором вари- 
лись головы, добавить растертый с солью чеснок, лавро- 
вый лист и тушить в течение 15—20 мин. 

Отпускать с отварным или жареным картофелем, капу- 
стой или гречневой кашей. 

Мясо можно приготовить также с добавлением соленых 
огурцов, нарезанных в форме крупной лапши, добавив их 
в соус вместе с овощами. 


636 диндя КОЗА, ЖАРЕНАЯ 


Дикая коза (спинная и почечная 
часть туши, задние ноги) 150, мари- 
над 75, шпик 20, сало свиное для 
жарки’ 5, гарнир 100, соус черно- 
смородиновый (рецепт № 704) или 
соус перечный с уксусом (рецепт 
М 696) 75, соль по вкусу. 

Для маринада: виноградное вино 
или уксус 1000, сахар 20, соль 20, 
лавровый лист 1, перец горошком 
0,5, репчатый лук 50, морковь 25, 
петрушка или сельдерей 25. 


КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ, 
6ЗТ отвивныє из дикой козы 


Дикая коза 150, сало свиное 12, 
масло сливочное 5, гарнир 100, соус 
черносмородиновый (рецепт № 704) 
75, соль, перец по вкусу. 


638 ОЛЕНИНА ЖАРЕНАЯ 


Оленина (спинная часть, окорок, 
лопатки) 150, маринад 75, шпик 20, 
сало свиное для жарки 5, гарнир го. 
рячий 150 или маринованные пло- 
ды, ягоды 75, соус перечный с уксу- 
Ea (Penent О ВЕ SOMNI боје 
кисло-сладкий с орехами (рецепт 
№ 701), или варенье брусничное, из 
черной’ смородины 30, соль, специи 
по вкусу. 


Мясо зачистить, положить в маринад, приготовленный не 
на уксусе, а на белом или красном виноградном вине, и 
выдержать 2—3 дня в холодном помещении. 
Нашпиговать мясо шпиком, как рябчика (стр. 198), и жа- 
рить на противне с жиром в жарочном шкафу. Отпускать 
по два — три куска на порцию, полить мясным соком, 
гарнир — жареный картофель; отдельно дать соус. 
Приготовление маринада. В белое или красное виноград- 
ное вино или в 2%-ный уксус положить соль, сахар, лав- 
ровый лист, перец горошком, репчатый лук, морковь, 
петрушку или сельдерей, нарезанные соломкой, и кипя- 
тить 15 —20 мин. 


Приготовить котлеты так же, как из телятины (стр. 154). 
При отпуске на блюдо или тарелку положить котлеты и 
полить их сливочным маслом. Рядом с мясом уложить 
простой или сложный гарнир, состоящий из трех — четы- 
рех видов различных овощей, — жареный или отварной 
картофель, тушеную капусту, зеленый горошек, цветную 
капусту и др. В соуснике подать соус. 


Маринованное и нашпигованное свиным салом мясо 
(см. выше) жарить так же, как свинину. Готовую оле- 
нину нарезать (по одному — два куска на порцию), за- 
лить мясным соком и хранить до подачи на мармите. 
При отпуске на блюдо или тарелку положить куски оле- 
нины; рядом с ними — жареный картофель, сливы или ма- 
ринованную краснокочанную капусту. К мясу можно 
также дать соус перечный с уксусом, кисло-сладкий с 
орехами или вместо него варенье брусничное или из чер- 
ной смородины. 
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639 МЕДВЕЖАТИНА ТУШЕНАЯ 


Медвежатина (спинная и пояснич- 
ная части, окорок) 125, сало свиное 
10, морковь 3, лук репчатый 2, пет- 
рушка 1, репа 2, мука пшеничная 5, 
сахар 2, квас 75, перец, пряности 
0,4, брусника 10, уксус 30, соус 100, 
гарнир 150, соль по вкусу. 


640 КОТЛЕТЫ ПО-ОХОТНИЧЬИ 


Заяц, дикая коза, глухарь, тетерев 
(мякоть) 75, хлеб пшеничный из 
муки не ниже 1-го сорта 18, молоко 
26, сухари 10, масло сливочное 6, 
жир 6, грибы свежие (белые, mam- 
пиньоны, подосиновики, подберезо- 
вики, сморчки, опята и др.) 20, сме- 
Tana 10, гарнир 150, масло сливоч- 
ное 5, мясной сок (рецепт № 707) 
50, перец, соль по вкусу. 


641 заяц по-устюжски 


Заяц 115, лук репчатый 50, капуста 
белокочанная 50, картофель 50, соус 
сметанный на белом соусе (рецепт 
№ 874) 100, уксус 20, соль по вкусу. 
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Мясо нарезать кусками толщиной 15 мм, весом 125— 
130 г, залить холодной водой с уксусом (1 л уксуса 
6%-ного на 3 л воды) и поставить в холодное место на 
12—15 час. Затем пересыпать мясо сушеной мятой, тол- 
чеными можжевеловыми ягодами и тмином и дать поле- 
жать одни сутки. 

Перед жаркой смыть с мяса пряности, отсушить его по- 
лотном и слегка отбить тяпкой, посыпать солью, перцем 
и обжарить. Уложить обжаренное мясо в посуду с ово- 
щами, залить хлебным квасом (0,6 л на 1 хг мяса) и ту- 
шить до готовности мяса и овощей. Бульон с готового 
мяса слить, прибавить в него пропущенную через мясо- 
рубку бруснику, муку, соль и сахар, прокипятить и про- 
цедить. Этим соусом залить мясо, прокипятить его и хра- 
нить до отпуска на мармите. 

При отпуске положить на блюдо или тарелку мясо с ово- 
щами и соусом, а сбоку жареный или отварной карто- 
фель, лапшу или бобовые. 

Так же можно готовить мясо лося. 


Дичь (мякоть) пропустить через мясорубку, прибавить 
соль, перец, пшеничный хлеб, размоченный в молоке, все 
это смешать и еще раз пропустить через мясорубку. 
Массу тщательно перемешать с размягченным сливочным 
маслом, затем разделать на лепешки толщиной 9—10 мм 
(по две на порцию), завернуть в них грибную начинку, 
запанировать в сухарях и придать им форму котлет. Ж 
рить котлеты так же, как из говядины (стр. 143). При от- 
пуске полить котлеты маслом и мясным соком, приготов- 
ленным из обжаренных костей дичи; рядом уложить кар- 
тофель жареный или сложный овощной гарнир. 
Приготовление начинки. Грибы свежие очистить, вы- 
мыть, отварить в подсоленной воде, отжать, мелко изру- 
бить и жарить с маслом. Затем прибавить сметану и ки- 
пятить, помешивая, пока масса не станет густой (не рас- 
сыпающейся), заправить ее солью, перцем, после чего 
охладить. 


Выпотрошенную и вымытую тушку зайца положить в хо- 
лодную воду с уксусом (0,2 л 6%-ного уксуса на 1 л 
воды). Спустя 10—12 час. отсушить ее салфеткой, разру- 
бить на куски (по два — три куска на порцию), посыпать 
солью, перцем и обжарить на жире. Обжаренное мясо 
уложить в керамиковые порционные горшочки, засыпать 
сырым шинкованным луком, покрыть листьями капусты, 
на капусту положить сырой картофель, нарезанный ку- 
биками (со стороной ребра 20 мм), залить соусом сме- 
танным на белом соусе. Закрыть горшочки крышками 
и поставить в жарочный шкаф с температурой 150— 160°, 
примерно на 1'/з часа. Отпускать в горшочках. 


642 ЗАЯЦ ЖАРЕНЫЙ В СМЕТАНЕ 


Залу 110, маринад 75, шпик 20, cme- 
тана 50, сало топленое 5, гарнир 
150, специи, соль по вкусу, зелень. 
Для маринада: уксус 2%-ный 1000, 
соль 15, сахар 20, лавровый лист, 
перец горошком 1, морковь, петруш- 
ка и сельдерей 20. 


КРОЛИК ОТВАРНОМ 
С СОУСОМ 
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Кролик 100, коренья и репчатый лук 
10, соус паровой (рецепт № 709) 
75, гарнир 150, соль по вкусу. 


КРОЛИК ЖАРЕНЫЙ 
644 с гарниром 


Кролик 135, шпик или копченая сви- 
ная грудинка 30, сметана 3, масло 
сливочное 7, комбижир свиной 5, 
коренья и лук 5, гарнир 150, соль 
по вкусу. 


БИТОЧКИ ИЗ КРОЛИКА 
645 И СВИНИНЫ РУБЛЕНЫЕ 


Кролик 40, свинина 40, хлеб пше- 
вичный из муки не ниже 1 го сорта 
18, молоко 25, хлеб для панировки 
15, сало свиное 7, масло сливочное 
8, соус сметанный (рецепт № 873) 
75 или соус сметанный с томатом 
(рецепт № 723) 75, гарнир 150, соль 
по вкусу. 


Подготовленную тушку зайца разрубить на переднюю и 
заднюю части (линия деления должна проходить по по- 
следнему поясничному позвонку) и положить их в хо- 
лодную воду на 3—5 час. Затем воду слить, залить мясо 
маринадом и поставить в холодное место. Молодых зай- 
цев мариновать 12 час. (очень молодых зайцев марино- 
вать не следует), а старых — 24 часа. 

Куски зайца вынуть из маринада, вытереть насухо поло- 
тенцем, нашпиговать салом (не обязательно), посолить, 
положить на противень и слегка обжарить с жиром в жа- 
рочном шкафу. Затем полить сметаной и продолжать 
жарить, периодически поливая сметаной, пока мясо не 
будет готово, а сметана не станет густой, как соус. 
Готового зайца разрубить на порционные куски, поло- 
жить в сотейник и залить процеженной сметаной, в кото- 
рой жарилось мясо. При отпуске на блюдо или тарелку 
положить куски зайца и жареный картофель или туше- 
ную свеклу; посыпать зеленью. 


Обработанную тушку кролика сварить в подсоленной 
воде (7 г соли на 1 л воды) с морковью, петрушкой и Ay- 
ком. Готового кролика разрубить на порционные куски и 
залить паровым соусом, для приготовления которого ис- 
пользовать бульон, оставшийся после варки кролика. 

При отпуске в баранчик или на тарелку положить куски 
кролика и полить их соусом; рядом уложить рисовую 
кашу или картофельное пюре, либо овощи в молоке. 


Задние ножки и почечную часть тушки кролика нашпиго- 
вать салом или копченой грудинкой, нарезанными бру- 
сочками длиной 4—6 см и толщиной 0,5—0,7 см (шпиго- 
вать кролика не обязательно). Кролика посолить, сма- 
зать сметаной и положить на противень с жиром, нашин- 
кованными кореньями, луком и жарить в жарочном 
шкафу, периодически поливая выделяющимся из него 
соком и жиром. 

Жареного кролика разрубить на порционные куски, сло- 
жить в посуду, залить на !/з мясным соком (стр. 204), за- 
крыть крышкой и хранить до отпуска на мармите или на 
борту плиты. Отпускать кролика политым мясным соком 
и маслом, с жареным картофелем, огурцами, помидорами. 


Мякоть кролика и жареной свинины пропустить через 
мясорубку, посолить, добавить размоченный в молоке 
хлеб, перемешать и еще раз пропустить через мясорубку 
и всю массу тщательно выбить. Сформовать по два би- 
точка на порцию, запанировать их в белой панировке и 
жарить так же, как описано в рецепте «Котлеты рубле- 
ные из говядины» (стр. 143). 

Отпускать биточки политыми маслом или соусом, с жа- 
реным картофелем или сложным овощным гарниром 
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646 РАГУ ИЗ КРОЛИКА 


Кролик 100, комбижир животный 
15, морковь, репа и лук репчатый 
по 20, петрушка 10, картофель 100, 
соус сметанный (рецепт № 873) 100 
или соус томатный (рецепт № 713) 
100, чеснок, специи, соль по вкусу, 
зелень. 


Обработанную тушку кролика разрубить по два куска 
на порцию, обжарить с жиром и положить в сотейник 
или коробин, добавить морковь, репу, петрушку и лук, 
нарезанные дольками, картофель — кубиками и обжарен- 
ные с жиром. Все это залить соусом и тушить до готов- 
ности, после чего добавить растертый с солью чеснок. 
При отпуске в баранчик или на тарелку положить пор- 
цию кролика вместе с соусом и посыпать зеленью. 


КУРИЦА, ЦЫПЛЕНОК, 
ИНДЕЙКА ОТВАРНЫЕ 


Курица 135, цыпленок 135, индейка 
135, соус белый с желтками (ре- 
епт № 711) 75 или соус паровой 
рецепт № 709) 75, гарнир 150, соль 
по вкусу, зелень. 


КУРИЦА, ЦЫПЛЕНОК 
В БЕЛОМ ВИНЕ. 


Курица 135, цыпленок 135, пструш- 
ка и сельдерей 3, пастернак 10, лук 
репчатый 4, шампиньоны 40, белое 
виноградное вино 10, гарнир 150, 
соус паровой (рецепт № 709) 75, 
соль по вкусу. 


КУРИЦА, ЦЫПЛЕНОК, ИНДЕЙ- 
649 КА В ТОМАТНОМ СОУСЕ 

Курица 145, жир куриный 5, гарнир 
150, соус томатный с грибами (ре- 


цепт № 715) 75, чеснок 2, соль по 
вкусу, зелень. 
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Подготовленные тушки заправить «в кармашек»: надре- 
зать кожу на брюшке и вставить в эти разрезы ножки. 
После этого положить птицу в горячую воду (1—1,5 л на 
1 хг продукта), добавить белые коренья (15 2 на 1 хг про- 
дукта), соль, довести воду до кипения, а затем нагрев 
уменьшить и продолжать варку при самом слабом кипе- 
нии. При варке в одном котле кур, цыплят и индеек в ко- 
тел сначала нужно положить индеек, потом кур и послед- 
ними цыплят. По мере готовности птицы из котла сна- 
чала вынуть цыплят, которые варятся 25—30 мин., затем 
кур — 45—60 мин. потом индеек — 1'/›—2 часа. Готовую 
птицу разрубить на части, в зависимости от их величины, 
Бульон, оставшийся после варки птицы, использовать 
для приготовления белого соуса. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить птицу, 
нарезанную на порции, а рядом с ней — кашу рисовую 
рассыпчатую, сваренную на бульоне (рис припущен- 
ный), или лапшу домашнего приготовления, нарезанную 
в форме ромбиков, заправленную маслом. Птицу полить 
белым соусом и посыпать зеленью. 


В посуду положить нарезанные петрушку, сельдерей, па- 
стернак и лук, а на них — подготовленных цыплят или 
кур (молодок), добавить горячую воду или бульон, сва- 
ренный из костей кур, кролика или телятины, отвар шам- 
пиньонов, белое виноградное вино (жидкость должна 
покрывать птицу на !/з или !/; ее высоты) и соль. После 
этого посуду закрыть крышкой и припускать птицу до 
готовности. Бульон, в котором припускалась птица, ис- 
пользовать для парового соуса. 

При отпуске нарезать птицу на порции, положить на 
блюдо и полить соусом. На гарнир можно дать припу- 
щенный рис или стручки фасоли. 


Изжарить курицу (стр. 187), разрубить ее на порции, 
положить в сотейник, залить соусом, накрыть посуду 
крышкой и тушить 10—15 мин. При отпуске на блюдо по- 
ложить порцию птицы вместе с соусом, а на нее — кучку 
растертой зелени с чесноком и посыпать зеленью, сбоку 
уложить жареный картофель. 


Разрубка жареной индейки пополам 


КУРИЦА, ИНДЕЙКА, 
650 ЖАРЕНБЈЕ 


Курица или индейка 145, маргарин 
животный 8, масло сливочное 7, сок 
мясной (рецепт № 707) 40, гарнир 
100. 


Куры, подготовленные к жарке 


651 КУРИЦА ФАРШИРОВАННАЯ 


Курица (мякоть) 85, хлеб пшенич- 
ный из муки не ниже 1-го сорта 10, 
молоко или сливки 25, масло сли: 
вочное 10, яйцо '/ шт, соус белый 
с желтками (рецепт № 711) 75, гар 
нир 150, перец, мускатный орех, 
соль по вкусу. 


Разрубка филе на куски Разрубка ножки на куски 


Заправленные в две нитки тушки птицы посолить, поло- 
жить спинкой вниз на противень с разогретым жиром и 
жарить на плите. Чтобы на всей поверхности птицы об- 
разовалась слегка румяная корочка, тушку нужно после- 
довательно повертывать со спинки на один бок, а затем 
на другой и на грудку. После этого птицу поставить в 
жарочный шкаф и довести до готовности, а чтобы она 
была более сочной, ее в процессе жарки, примерно через 
каждые 10—15 мин., нужно поливать вытопившимся при 
жарке жиром. Из готовой тушки при проколе ее в тол- 
стых частях иглой вытекает прозрачный светлый сок без 
крови. 

С жареной тушки удалить нитки, разрубить птицу вдоль 
грудной кости пополам, затем каждую половину разде- 
лить на филе и ножку. Филе и ножки разрубить на ку- 
ски, курицу нужно нарубить на четыре — шесть порций, а 
индейку — на десять — двенадцать порций. 

При отпуске кусок ножки и кусок филе положить на 
порционное блюдо или тарелку, сбоку птицы уложить 
гарнир — жареный картофель и украсить листьями са- 
лата или веточками зелени петрушки. Птицу полить сли- 
вочным маслом и мясным соком. Вместо жареного карто- 
феля в салатнике можно подать маринованные плоды или 
овощи, огурцы или зеленый заправленный салат. 


На кожу, снятую с кур и разложенную на влажном пер- 
гаменте, салфетке или марле, положить начинку, разров- 
нять ее, завернуть в форме рулета или сформовать в виде 
тушки; перевязать концы пергамента или салфетки, по- 
ложить в посуду и припускать в небольшом количестве 
бульона. Курицу нарезать по одному — два куска на пор- 
цию, положить на блюдо, рядом уложить горошек или 
сложный овощной гарнир и полить соусом. 

Приготовление начинки. Мякоть курицы нарезать на 
куски, пропустить через мясорубку, добавить белый хлеб 
(без корок), размоченный в молоке или сливках, и про- 
пустить еще раз через мясорубку или протирочную ма- 
шину. В измельченную массу добавить размягченное 
масло, сырое яйцо, молоко, соль, перец, мускатный орех 
и перемешать. В начинку можно также положить фи- 
сташки и шампиньоны, нарезанные кубиками (10—12 г). 
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КУРИЦА, ЦЫПЛЕНОК Курицу изжарить (стр. 187); из сотейника слить жир, 
652 В СОУСЕ С МАДЕРОЙ оставив сок, добавить соус и проварить 1—2 мин. Соус 
процедить и заправить маслом. Отдельно прогреть с мас- 

Курица 145, шампиньоны 40, жир AOM припущенные мелкие шляпки шампиньонов. При от- 
куриный 4, масло сливочное 10, соус пуске на блюдо или тарелку положить порцию птицы, 
п O терра ее т а на нее — головки или ломтики шампиньонов, полить 
сео шо ВКУСУ соусом и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки 

< или укропа. Гарнир — жареный картофель. 


ШНИЦЕЛЬ ИЗ КУРИНОГО Куриное филе без косточки распластать в продольном 

658 ФИЛЕ. направлении, положить на него маленькое филе, слегка 
отбить тяпкой, смочить в яйце и запанировать в пшенич- 

Курица (филе) 95, яйцо 20, хлеб ном хлебе, нарезанном в виде лапши. 

пшеничный 30, масло сливочное 20, Перед отпуском шницель положить на разогретую с мас- 

тарнир 150, соль по вкусу. лом сковороду и поджарить, затем уложить на блюдо 
или тарелку, сбоку мяса расположить заправленный зе- 
леный горошек, картофель, жаренный соломкой, консер- 
вированные фрукты. На шницель положить розочку из 
масла. 
Так же можно приготовить шницель из филе молодой ин- 
дейки или фазана. 


ФИЛЕ ПАРОВОЕ ИЗ КУРИЦЫ Выпотрошенную и промытую тушку курицы уложить на 
654 ИЛИ ДИЧИ стол спинкой вниз, подрезать кожу в пашинах и для при- 
дания тушке устойчивости отогнуть ножки и вывернуть 
Курица (филе) 85, шампиньоны 15, их в суставах. С филейной части тушки снять кожу по 
хлеб пшеничный 30, масло сливоч- выступу грудной кости, подрезать мякоть, разрубить KO- 
ное 10, соус паровой (рецепт сточку-вилку, отделить филе вместе с крыльной косточ- 

№ 709) 75, гарнир 150, соль по А да A 3 
у кой, снять его с реберных костей и зачистить. Зачистку 
следует начинать с отделения малого (внутреннего) 
филе от большого (наружного); из внутреннего филе 
удалить сухожилия, а из наружного вырезать косточку- 
вилку, затем зачистить крыльную косточку, для чего сре- 
зать с нее мясо, сухожилия и одновременно отрубить 
утолщенную часть. После этого филе положить верхней 
частью вниз на стол, слегка смоченный водой, и тонким 
острым ножом (лучше всего средним ножом поварской 
тройки), смоченным в воде, срезать с большого филе на- 
ружную пленку и слегка развернуть при помощи неболь- 
шого долевого надреза с внутренней стороны. Затем в 
Удаление кожи двух — трех местах перерезать сухожилия, вложить в 
надрез малое филе, которое покрыть развернутой частью 

большого филе и придать котлете овальную форму. 
Снятие филе Куриное филе положить в смазанный маслом сотейник, 
налить немного бульона, можно полить филе несколь- 
кими каплями лимонного сока, посолить, добавить лом- 
тики шампиньонов и припускать. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить гренок из 
хлеба или слоеного теста, на него — филе, а поверх шам- 
пиньоны; можно также добавить вареные куриные гре- 
бешки (20 г). Все это залить паровым соусом, для приго- 
товления которого использовать бульон, оставшийся 
после припускания птицы. На гарнир дать рассыпчатый 

рис или стручки фасоли, заправленные маслом. 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТА «КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ НАТУРАЛЬНЫЕ» 


Отделение малого филе от большого 


Подрезание большого филе 


Удаление сухожилий из малого филе Вкладывание малого филе в большое 


НОЖКИ КУРИНЫЕ ФАРШИ- 
655 РОВАННЫЕ 


Курица (ножки) 150, хлеб пшенич- 
ный из муки не ниже 1-го сорта 10, 
молоко или сливки 10, шампиньоны 
20, печенка куриная 15, масло сли- 
вочное 15, гарнир 150, соль, мускат- 
ный орех по вкусу. 


656 РАГУ ИЗ КУРИЦЫ 


Курица 145, картофель 100, репа 20, 
морковь 20, петрушка 5, лук 25, TO- 
мат-пюре 15, жир птицы 10, масло 
сливочное 10, соус красный (ре- 
цепт № 689) 125, пучок зелени с 
пряностями (лавровый лист, перец, 
гвоздика, корица), соль, перец и 
другие специи по вкусу. 


КОНСЕРВЫ 
651 «РАГУ из КУР В ЖЕЛЕ» 


Куриные консервы («Рагу из кур в 
желе» или «Курица отварная») 100, 
лук репчатый, репа и морковь по 
20, пструшка 10, масло 10, соус (ре- 
цепт № 713) 75, гарнир 100, соль. 


КНЕЛИ ПАРОВЫЕ ИЗ ПТИЦЫ 
ИЛИ ДИЧИ 


Кнели из птицы 150, соус паровой 
(рецепт № 709) 75, шампиньоны 50, 
масло сливочное l, соль по вкусу, 
зелень. 
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От тушки отделить ножки, снять с них кожу «чулком» 
и у колена перерубить кость; конечную часть кости OCTA- 
вить с кожей. В кожу, снятую с ножки, положить на- 
чинку, зашить отверстие и обжарить ножку на сливоч- 
ном масле. 

При отпуске жареную ножку, после удаления ниток, по- 
ложить на блюдо, полить маслом и соком, образовав- 
шимся при жарке, рядом уложить сложный овощной гар- 
нир или зеленый салат. 

Приготовление начинки. Мякоть, снятую с ножек, про- 
пустить через мясорубку, смешать с размоченным в 
молоке хлебом и снова дважды пропустить через мясо- 
рубку. В начинку положить соль, измельченный мускат- 
ный орех, хорошо выбить, добавить мелко нарезанную 
обжаренную и охлажденную куриную или гусиную пе- 
ченку и шампиньоны, после чего перемешать. 


Тушки кур разрубить по два — три куска на порцию, по- 
сыпать солью, обжарить, а затем тушить или целые 
тушки обжарить и тушить, после чего разрубить на пор- 
ционные куски. Картофель нарезать дольками или куби- 
ками и обжарить; морковь, репу, петрушку и лук наре- 
зать дольками и спассеровать с маслом. 

Куски курицы положить в сотейник, добавить подготов- 
ленные овощи и картофель, пучок зелени с пряностями, 
залить соусом, так чтобы гарнир был полностью покрыт, 
добавить томат-пюре и тушить в жарочном шкафу. Когда 
рагу будет готово, пряности удалить. При массовом из- 
готовлении этого блюда куски птицы и гарнир с пряно- 
стями нужно тушить по отдельности. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить порцию 
тушеной птицы, покрыть ее гарниром, залить соусом и 
посыпать зеленью. 

Так же можно приготовить рагу из гуся и утки. 


На бульоне из консервов приготовить томатный соус, до- 
бавить обжаренные коренья и репчатый лук и тушить их 
до готовности. Этим соусом залить кусочки подогретых 
кур. На гарнир дать рассыпчатую рисовую кашу или жа- 
реный картофель. 

Так же можно приготовить консервы «Рагу из кур в 
желе» под паровым соусом. 


Из кнельной массы разделать при помощи ложки клецки 
(стр. 91), уложить их на смазанный маслом или смочен- 
ный водой противень, залить небольшим количеством 
горячей, слегка подсоленной воды, довести до кипения 
и варить их при слабом кипении 5—7 мин. 

При отпуске готовые клецки вынуть, дать воде стечь; 
положить их на тарелку, сверху уложить нарезанные 
ломтиками припущенные шампиньоны. Кнели полить 
соусом либо маслом и посыпать зеленью. 


Для кнельной массы: птица (филе) 
1000, хлеб пшеничный без корок из 
муки высшего сорта 100, молоко или 
сливки 500, яичные белки 3 mT., 
соль 15. 


Котлеты куриные (филе) в сухарях, 
жареные 


БИТОЧКИ КУРИНЫЕ, ФАРШИ- 
659 РОВАННЫЕ ГРИБАМИ 


Курица (мякоть) 75, хлеб пшенич- 
ный из муки не ниже 1-го сорта 18, 
молоко 22, масло сливочное 3, шам- 
пиньоны 20, соус молочный (ре- 
цепт № 720) 10. масло топленое 
13, белая панировка 20, соус (ре- 
цепт № 690) 75, гарнир 150. 


КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ 
660 нтУРАЛЬНЫЕ 


Курица (филе) 85, хлеб пшеничный 
30, масло сливочное 20, гарнир 150, 
соль по вкусу. 


КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ РУБЛЕ- 
661 НЫЕ ПАРОВЫЕ 


Курица (мякоть) 74, хлеб пшенич 
ный из муки не ниже 1-го сорта 18, 
сливки или молоко 25, масло сли’ 
вочное 15, гарнир 150, соус паро- 
вой (рецепт № 709) 75, соль по 
зкусу. 


Кнели, не разделывая на клецки, можно выложить в фор- 
мочки, смазанные маслом, положить их в паровую ко- 
робку, закрыть ее крышкой и припускать 10—15 мин. 
Приготовление кнельной массы. Зачищенное филе, про- 
пустить 2 раза через мясорубку, добавить размоченный 
в молоке или сливках хлеб, эту массу хорошо выме- 
шать и вновь пропустить 2 раза через мясорубку. Затем 
положить ее в посуду и, установив на лед, взбивать 
до пышности, добавляя периодически небольшими пор- 
циями вначале яичный белок, а потом молоко. Чем 
дольше и тщательнее выбивать массу, тем лучше и пыш- 
нее получаются из нее изделия. Перед окончанием взби- 
вания всыпать мелкую просеянную соль. Для определе- 
ния готовности небольшой кусочек кнельной массы опу- 
стить в горячую воду, и если он всплывет и останется на 
поверхности, то масса считается готовой. 


Котлетную массу разделать кружками, на середину их 
положить начинку, края кружков соединить. Биточки за- 
панировать в белой панировке и жарить. При отпуске 
полить маслом; на гарнир дать зеленый горошек, а в соус- 
нике — соус с мадерой. 

Так же можно приготовить биточки из индейки. 
Приготовление начинки. В готовый густой молочный 
соус добавить мелко нарубленные отварные, затем слегка 
поджаренные шампиньоны, соль и перемешать. 


Подготовленное куриное филе с косточкой (см. рисунки 
на стр. 189) изжарить на масле так, чтобы оно только 
слегка зарумянилось. При отпуске на блюдо положить 
гренок, а на него — котлету, полить маслом и надеть на 
косточку котлеты папильотку. Сбоку котлеты уложить 
сложный овощной гарнир. Отдельно можно дать салат 
зеленый. 

Так же можно приготовить котлеты из рябчика, куро- 
патки, фазана. 


Мясо (без кожи и костей) пропустить 2 раза через мя- 
сорубку, соединить с черствым хлебом, замоченным в 
молоке за 15 мин. до использования, посолить и тща- 
тельно перемешать. После этого снова пропустить через 
мясорубку, добавить размятое сливочное масло и еще 
раз тщательно перемешать. Сформовать котлеты или би- 
точки (по две на порцию) и, не панируя их, уложить в 
смазанный маслом сотейник, добавить немного бульона, 
накрыть посуду крышкой и припустить на плите в тече- 
ние 12—15 мин. 

При отпуске на подогретое блюдо или тарелку положить 
котлеты. а сбоку рассыпчатый рис; полить паровым соу- 
сом. На котлеты можно положить припущенные с маслом 
свежие шампиньоны, нарезанные ломтиками (20 г). 

Так же можно приготовить котлеты и биточки из ин- 
дейки или рабчика. 
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КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ 
662 В СУХАРЯХ, ЖАРЕНЫЕ 


Курица (филе) 85, яйцо 10, хлеб 
20, масло 20, гарнир 150. 


663 КОТЛЕТЫ ПОЖАРСКИЕ 


Курица 75, хлеб 18, молоко 22, мас- 
ло сливочное 3, яйцо 8, панировка 
20, масло топленое 8, гарнир 150. 


КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ, ФАРШИ- 
РОВАННЫЕ ПЕЧЕНКОЙ 


664 


Курица (филе) 80, масло сливочное 
20, яйцо 20, соус молочный (ре- 
цепт № 720) 15, паштет из печенки 
(рецепт № 63) 15, шампиньоны 10, 
хлеб пшеничный 20, соус красный 
с мадерой (рецепт № 690) 75, гар- 
нир 100, перец, соль по вкусу. 


Котлеты, фаршированные печенкой 


КОТЛЕТЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 


665 


Курица (филе) 80, соус молочный 
(рецепт 720) 30, шампиньоны 10, 
яйцо 10, желток У; шт. хлеб nme- 
ничный 25, масло топленое или сало 
растительное 15, масло сливочное 7, 
гарнир 100, соус с мадерой (ре- 
цепт № 690) 75, соль по вкусу. 
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Подготовленное куриное филе с косточкой (см. рисунки 
на стр. 189) смочить в яйце, запанировать в белой пани- 
ровке и жарить на сливочном масле. 

Отпускать котлету так же, как описано в рецепте «Кот- 
леты куриные натуральные» (стр. 191). 


Из массы, как для рубленых котлет (стр. 191), разделать 
котлеты (по две — три на порцию). При разделке смо- 
чить их в льезоне, запанировать в белой панировке и 
жарить на сковороде. При отпуске котлеты полить мас- 
лом, сбоку уложить сложный овощной гарнир. 


Филе кур зачистить так же, как для филе парового 
(стр. 189), после чего удалить крыльную косточку, над- 
резать филе вдоль, развертывая его с внутренней стороны 
в обе стороны, а затем слегка отбить тяпкой до толщины 
0,2—0,3 см и подрезать в двух — трех местах сухожилия. 
На образовавшиеся разрезы наложить тонко отбитые ку- 
сочки мякоти от этого же филе. На острый конец боль- 
шого тонко отбитого филе курицы положить зачищен- 
ную крыльную косточку; на середину филе уложить 
сформованную начинку, закрыть отбитым маленьким 
филе птицы и все вместе завернуть в большое филе. 
Подготовленные котлеты посолить, смочить в яйце и за- 
панировать в белой панировке, придавая сплющенную 
грушеобразную форму. Жарить на масле в неглубоком 
сотейнике или на чугунной сковороде вначале на плите, 
а затем дожарить в жарочном шкафу. 

При отпуске на ломтик поджаренного хлеба, уложенного 
на блюдо, положить котлету, полить ее маслом. На ко- 
сточку надеть папильотку. Гарнир — картофель, жарен- 
ный соломкой, и корзиночки из сдобного или слоеного 
теста с горошком и морковью. Отдельно дать соус. 
Приготовление начинки. Густой молочный соус смешать 
с паштетом из печенки, сырым яичным желтком (1/5 шт.), 
отваренными рублеными шампиньонами, солью и пер- 
цем. Все это охладить и разделить на порции весом по 
40 г, придав им сплющенную грушеобразную форму. 


Котлеты. подготовленные и сформованные, как описано 
в предыдущем рецепте, но сигарообразной формы, два- 
жды запанировать в льезоне и в белой панировке и жа- 
рить во фритюре. 

При отпуске котлету полить маслом; на косточку надеть 
папильотку; сложный гарнир из овощей или картофель, 
жаренный соломкой, уложить рядом с котлетой. В соус- 
нике дать соус красный с мадерой. 

Приготовление начинки. В молочный густой соус доба- 
вить яичный сырой желток, мелко нарубленные и поджа- 
ренные свежие грибы, соль, перемешать, затем охладить. 
Начинку сформовать в виде груш весом по 40 г 

Так же можно приготовить котлеты из филе дичи. 


Грудинка баранья фаршированная 
(рецепт № 554) 


Индейка жареная 


Котлеты куриные, фаршированные 
печенкой (рецепт № 664) 


Котлеты пожарские (рецепт № 663) 


Белые грибы, тушенные 


в горшочке (рецепт № 858) 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТА 
«КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ ФАРШИРОВАННЫЕ» 


Удаление крыльной косточки 


Укладывание начинки на филе 
и начальная стадия формования котлеты 


Отбивание филе 


Запанированный полуфабрикат, 
подготовленный для жарки 


Формование котлеты 


ЦЫПЛЕНОК НАТУРАЛЬНЫЙ, 
666 жаенњи 


Цыпленок 180, жир 5, масло сливоч- 
ное 5, сок мясной (рецепт № 707) 
40, гарнир 100, соль по вкусу. 


ЦЫПЛЕНОК В СУХАРЯХ, 
66Т жареный 


Цыпленок 180, мука пшеничная 5, 
яйцо У; шт, белая панировка. 20, 
комбижир животный 12, масло сли’ 
вочное 7, гарнир 150, соль по вкусу, 
зелень. 


ЦЫПЛЕНОК, ЖАРЕННЫЙ 
668 с морковью И РЕПОЙ 


Цыпленок 180, мука пшеничная 4, 
масло сливочное 15, морковь 30, 
репа 30, лук репчатый 10, ceabge- 
рей 10, соус с мадерой (рецепт 
№ 690) 75, гарнир 100, соль, перец, 
по вкусу, зелень. 


ЦЫПЛЕНОК В СМЕТАННОМ 


669 СОУСЕ 


Цыпленок 180, мука пшеничная 4, 
масло сливочное 15, лук репчатый 
10, соус сметанный c томатом (ре- 
цепт № 723) 60, мясной сок (ре- 
цепт № 707) 25, гарнир 150, соль по 
вкусу. 


610 утка, жаренная с penon 


Утка 155, жир птицы 5, масло сли- 
вочное 10, репа 125, лук-саженец 30, 
виноградное сухое белое вино 10, 
сельдерей, специи, соль по вкусу, 
зелень. 
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Подготовленного, заправленного цыпленка посолить и 
обжарить в жире, разогретом до 150—160°. Затем цып- 
ленка дожарить в жарочном шкафу. При отпуске полить 
цыпленка маслом и мясным соком. Отдельно дать зеле- 
ный салат или маринованные фрукты, или маринованную 
капусту. 


Сваренных цыплят охладить, разрубить на порционные 
куски, посолить, запанировать в муке, затем, смочив в 
яйце, запанировать в белой панировке и жарить во фри- 
тюре, нагретом до 170—180°. 

При отпуске цыпленка положить на блюдо или тарелку 
с бумажной салфеткой, полить маслом и украсить веточ- 
ками зелени петрушки. На гарнир можно дать жареный 
картофель и дополнительно — зеленый салат, свежие или 
малосольные огурцы. 

Так же можно приготовить курицу в сухарях, жареную 
(во фритюре). 


Разрубленного на куски и запанированного в муке цып- 
ленка посолить и жарить с маслом до образования румя- 
ной корочки, затем добавить нарезанные соломкой мор- 
ковь, репу, лук и стебли сельдерея, закрыть сотейник 
крышкой и довести до готовности, после чего влить соус 
с мадерой и прокипятить. 

При отпуске на куски цыпленка, уложенные на блюдо, 
положить овощи, залить соусом и посыпать зеленью; 
в качестве гарнира можно подать крокеты картофельные 
(стр. 218). 


Подготовленные куски цыпленка посыпать солью, запа- 
нировать в муке и обжарить в сотейнике с маслом. Неза- 
долго до окончания жарки добавить рубленый лук. 
Закрыть посуду крышкой и довести цыпленка до готов- 
ности. В сотейник влить мясной сок, соус, все это проки- 
пятить и процедить. 

При отпуске цыпленка положить на блюдо, полить соу 
сом. На гарнир можно дать домашнюю лапшу, нарезан- 
ную в форме ромбиков и заправленную сливочным мас- 
лом, или макаронную засыпку. 


Жареную тушку утки (стр. 195) нарезать на порции, по- 
ложить в посуду, вокруг птицы уложить нарезанные 
дольками репу и головки лука-саженца, обжаренные в 
жире. Все это залить соком. оставшимся после жарки 
утки (40—50 г), добавить вино, пучок сельдерея со спе- 
циями, закрыть посуду крышкой, поставить на слабый 
огонь и довести до готовности. Перед отпуском удалить 
зелень со специями. Утку с овощами и соком положить 
на блюдо, полить сливочным маслом и посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Прокалывание Прокалызание крыльев Прокалывание филейной части. 


окорочков 


ГУСЬ, УТКА ЖАРЕНЫЕ 
611 с капустой 


Гусь 170 или утка 155, жир птицы 5, 
гарнир 150, мясной сок (рецепт 
№ 707) 35, соль по вкусу, зелень. 


Заправка ножки утки «в кармашек» 


ГУСЬ, УТКА ЖАРЕНЫЕ 
612 с авлонами 


Гусь 170 или утка 155, маргарин 
животный 5, сок мясной (рецепт 
№ 707) 35, яблоки 175, сахарный 
песок 5, масло сливочное 7, соль по 
вкусу. 


Утка, заправленная «в кармашек» 


13* 


и шеи Курица, заправленная в две нитки 


Гуся, утку, подготовленных для жарки, т. е. заправлен- 
ных «в кармашек», посолить внутри и снаружи, положить 
на противень спинкой вниз, полить жиром, а жирных гу- 
сей и уток — горячей водой и поставить в жарочный 
шкаф. Во время жарки птицу периодически переворачи- 
вать и поливать жиром и выделяющимся из нее соком. 
Готовую птицу переложить в другую посуду, а с про- 
тивня слить жир, оставив сок. Противень с соком поста- 
вить на плиту. добавить мясной бульон, прокипятить, 
после чего процедить. 

При отпуске жареную птицу разрубить на порции, по- 
ложить на блюдо и полить соком. Гарнир — капуста ту- 
шеная или жареный картофель. Украсить зеленым сала- 
том или веточками зелени петрушки. Можно дать мари- 
нованную краснокочанную капусту, огурцы, помидоры. 


Жареную птицу (см. выше) разрубить на порции. При 
отпуске порцию гуся или утки положить на блюдо, сбоку 
их уложить печеные яблоки, птицу полить мясным со- 
ком, полученным при ее жарке, и сливочным маслом. 
Запекание яблок. Первый способ. Яблоки (лучше 
антоновские) вымыть, срезать кожицу, разрезать доль- 
ками на две — четыре части, удалить семенные гнезда. 
Уложить дольки яблок на смазанный маслом противень, 
посыпать сахарным песком и поставить в жарочный шкаф 
на 10—12 мин. 

Второй способ. Вырезать из целых, неочищенных от 
кожицы яблок сердцевину с семенами при помощи спе- 
циальной ложки, так чтобы отверстие в яблоке получи- 
лось не сквозное, а как бы с донышком. Поместить подго- 
товленные яблоки на смазанный жиром противень, отвер- 
стия в яблоках наполнить крепким мясным соком, полу- 
ченным при жарке птицы. Поставить противень с ябло- 
ками в жарочный шкаф с температурой 150—160? на 15— 
20 мин. 
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613 гусь ФАРШИРОВАННЫЙ 


Гусь 260, яблоки 125, хлеб пшенич- 
ный 70, масло 7, сахарный песок 6, 
молоко 5, яйцо '/з шт. уксус 3%-ный, 
корица, соль по вкусу. 


КРЫЛЫШКИ КУР, ИНДЕЕК 
В БЕЛОМ СОУСЕ С РИСОМ 


614 
Крылышки 200, коренья и лук 10, 


гарнир 150, соус белый с желтками 
(рецепт № 711) 75, соль. 


615 Рагу из потрохов 


Потроха 125, жир птицы 10, масло 
сливочное 10, лук 30, морковь 50, 
петрушка 5, репа 20, картофель 100, 
томат-пюре 20, мука пшеничная 5, 
перец, лавровый лист, соль по 
вкусу, зелень. 


ПЕЧЕНКА КУРИНАЯ В СОУСЕ 
МАДЕРА 


Печенка куриная 130, шампиньоны 
20, соус с мадерой (рецепт № 690) 
100, масло топленое 15, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


ПЕЧЕНКА ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 
611 в СМЕТАННОМ соусе 


Печенка домашней птицы 100, мас 
ло сливочное 10, соус сметанный 
(рецепт № 873) 75, гарнир 150, пе- 
рец, зелень, 
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Выпотрошенного гуся тщательно промыть и замочить (не 
менее чем на 2 часа) в смеси уксуса и соли, затем напол- 
нить начинкой и поставить в горячий жарочный шкаф 
Когда гусь зарумянится, залить его небольшим количе- 
ством бульона или воды, после чего поливать выделяю- 
щимся из гуся жиром и соком. При отпуске положить 
куски гуся на тарелку, полить соком. 

Приготовление начинки. Хлеб и яблоки нарезать на ма- 
ленькие квадратики. Хлеб замочить в смеси яйца и мо- 
лока, а затем залить растопленным маслом. Яблоки по- 
сыпать сахаром и корицей и смешать с хлебом. 

Гуся можно фаршировать рассыпчатой гречневой кашей, 
смешанной с пассерованным луком и сырыми яйцами. 


Обработанные крылышки сварить в бульоне с кореньяйи 
и луком. Готовые крылышки хранить горячими на мар- 
мите. На бульоне, оставшемся после варки крылышек, 
приготовить белый соус с яичными желтками. 

При отпуске вареные крылышки кур, индеек или цыплят 
положить на тарелку или блюдо, на гарнир дать припу- 
щенный рис; полить соусом. 


Крупные потроха домашней птицы разрубить на две — 
три части, а мелкие, не разрезая, обжарить, положить в 
сотейник, залить бульоном или горячей водой, так чтобы 
они лишь были бы покрыты жидкостью, добавить томат- 
пюре и тушить 35—40 мин. Морковь, петрушку, репу, лук 
и картофель нарезать дольками или кубиками и обжа- 
рить с жиром. 

Пшеничную муку, пассерованную без жира, развести 
бульоном, влить в посуду с тушеными потрохами, переме- 
шать и довести до кипения. После этого положить пассе- 
рованные овощи, обжаренный картофель, перец горош- 
ком, лавровый лист и тушить до готовности. 

Готовое рагу отпустить вместе с гарниром, посыпав 
мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Обработанную куриную печенку ошпарить кипятком, 
промыть, разрезать пополам, посолить и обжарить. К под- 
жаренной печенке добавить шампиньоны и жарку про- 
должать еще 3—5 мин. Затем влить соус с мадерой, пере- 
ложить на порционную сковороду, довести до кипения. 
При отпуске посыпать зеленью. 

Это блюдо можно использовать как горячую закуску. 


Обжаренную печенку (см. выше) залить сметанным соу- 
сом и прокипятить. При отпуске печенку положить на 
блюдо или тарелку, гарнир — жареный картофель; посы- 
пать зеленью. 

Это блюдо можно использовать как горячую закуску, но 
без гарнира. 


ПЕЧЕНКА ДОМАШНЕМ 
ПТИЦЫ В ТОМАТНОМ СОУСЕ 
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Печенка домашней птицы 100, сыр 
10, масло сливочное 10, соус томат- 
ный (рецепт № 713) 75, каша рисо- 
вая 150, перец, соль по вкусу, зе- 
лень. 


ПЕТУШИНЫЕ ГРЕБЕШКИ, 
ПРИПУЩЕННЫЕ 


Гребешки пстушинме 100, петрушка 
и сельдерей 40, лук репчатый 40, 
виноградное вино белое сухое 50, 
сок лимонный 10, соль по вкусу. 


Подготовленную печенку после ошпаривания посыпать 
солью, перцем и обжарить с маслом на сковороде, затем 
добавить томатный соус и кипятить 1—2 мин. На гарнир 
приготовить рассыпчатую рисовую кашу. 

При отпуске рисовую кашу смешать с тертым сыром, 
уложить в формочку, слегка спрессовать, а затем выло- 
жить на блюдо или тарелку, на кашу положить печенку, 
заправленную соусом, и посыпать зеленью. Вокруг риса 
на тарелку налить томатный соус. 


Петушиные гребешки погрузить в горячую воду и снять 
пленку при помощи соли (соль препятствует скольже- 
нию пальцев при очистке), обрезать перо у основания, 
промыть гребешки в холодной воде. В сотейник поло- 
жить гребешки, петрушку и сельдерей, нарезанные лом- 
тиками, и лук, залить куриным бульоном или водой, так 
чтобы полностью покрыть продукты жидкостью, доба- 
вить вино, лимонный сок, посолить и припускать 30 мин. 
Готовые гребешки вместе с бульоном переложить в фар- 
форовую или керамиковую посуду и хранить в холод- 
ном помещении. Используют гребешки как гарнир в 


соусы для припущенных блюд из кур, цыплят, индеек и 
телятины. 


680 рявчик В СМЕТАНЕ 


Рябчик 1 шт. сало свиное топле- 
ное 10, сметанный (рецепт 
№ 813) гарнир 150, соль по 


вкусу, зелень. 


Прокалывание иглой с ниткой 
окорочков рябчика 


Первый способ. Рябчика жарить, как описано в рс- 
цепте «Рабчик, куропатка, жареные» (стр. 198), после 
чего слить жир, добавить сметанный соус, накрыть по- 
суду крышкой и припускать 3—5 мин. Отпускать в той 
же посуде, в которой рябчик готовился. Отдельно дать 
жареный картофель. 

Второй способ. Жареного рябчика разрубить на пор- 
ции, положить в сотейник и залить сметанным соусом, 
закрыть крышкой и припускать 5—7 мин. Отпускать в ба- 
ранчике или на тарелке, полить сметанным соусом и 
посыпать зеленью. На гарнир дать жареный картофель. 
Так же можно приготовить куропатку, тетерева, глухаря. 


Прокалывание иглой с ниткой 
филейной части рябчика 
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Связывание ниток и сформо- 
ванная в одну нитку тушка 


РЯБЧИК, КУРОПАТКА, 
ЖАРЕНЫЕ 


Куропатка 1/2 шт. или рябчик 1 шт. 
или тетерев 1, шт. или глухарь 
15 шт. шпик 10, сало свиное Ton- 
леное 10, масло сливочное 5 и 
мясной сок (рецепт № 707) 50, са- 
лат или маринованные фрукты, или 
варенье из брусники либо черной 
смородины 60, соль по вкусу. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ФИЛЕ РЯБЧИКА, 
ФАРШИРОВАННЫЕ 


Рябчик У; шт. масло сливочное 10, 
печенка куриная 36, лук репчатый 3, 
морковь 3, петрушка 2, шпик 10, ma- 
дера 3, масло топленое 12, яйцо 10, 
белая панировка 20, соус красный с 
мадерой (рецепт № 690) 50, гарнир 
100, соль по вкусу, зелень. 


683 куропатка с овощами 


Куропатка У; шт. масло сливоч- 
ное 20, морковь 40, репа 40, сельде- 
рей 10, лук-саженец 20, картофель 
60, соль по вкусу, зелень. 


684 куропатка по-сельски 


Куропатка |; шт. масло canson- 
ное 15, свиная копченая грудинка 
15, картофель 100, соль по вкусу, 
зелень. 
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Тушки заправить в одну нитку (см. рисунки, стр. 197). Ку- 
ропатку можно нашпиговать брусочками сала толщиной 
3 мм и длиной 5—6 мм. Чтобы при шпиговании легче 
было выдержать расстояние между кусками шпика и 
внешний вид тушки был более красивым, тушку следует 
погрузить в кипяток на одну минуту. 

Жарить дичь на противне или в сотейнике с жиром, ра- 
зогретым до 150— 160°, и, постепенно повертывая, обжа- 
рить на плите. Когда на поверхности тушки образуется 
поджаристая корочка, перевернуть ее спинкой вниз и по- 
ставить в жарочный шкаф, периодически перевертывая 
и поливая тушки выделяющимся соком. С жареной дичи 
удалить нитки и положить в другую посуду; затем при- 
готовить мясной сок. 

Дичь (целую или разрубленную вдоль грудной кости по- 
полам) положить в баранчик или на тарелку, полить 
маслом, мясным соком. Отдельно дать зеленый салат, ма- 
ринованные фрукты или варенье. 

Так же можно приготовить тетерева или глухаря. 


Зачищенное филе отбить в тонкий пласт; с острого конца 
пласта положить зачищенную косточку от ножки. На 
середину пласта уложить начинку, закрыть ее малым 
филе и придать котлете плоскую форму, посолить, смо- 
чить в яйце и запанировать в белой панировке (стр. 193). 
Жарить филе на сковороде или в сотейнике с маслом. 
При отпуске филе положить на блюдо, рядом уло- 
жить картофель, жаренный соломкой, украсить зеленью; 
в соуснике дать соус с мадерой. 

Приготовление начинки. Морковь, лук, петрушку, наре- 
занные ломтиками, обжарить с кусочками свиного шпика, 
затем добавить нарезанную мелкими кусочками куриную 
печенку и все жарить до готовности. Готовую печенку 
охладить, пропустить 3—4 раза через мясорубку, поло- 
жить в посуду, тщательно выбить, добавить соль и мадеру. 


Обработанную куропатку обжарить на масле, уложить 
вокруг нее репу, морковь, нарезанные дольками, салат- 
ный сельдерей, картофель, нарезанные брусочками, го- 
ловки лука-саженца, предварительно обжаренные в 
масле, добавить коричневый бульон из дичи (40—50 г) и, 
накрыв посуду крышкой, довести все до готовности в жа- 
рочном шкафу. При отпуске куропатку положить на 
блюдо, тарелку вместе с гарниром и посыпать зеленью. 


Подготовленную куропатку обжарить с маслом и, когда 
она будет почти готова, уложить вокруг нее свиную коп- 
ченую грудинку, нарезанную кубиками, предварительно 
ошпаренную и обжаренную, и картофель (орешками), 
обжаренный в масле. Все это довести до готовности в за- 
крытой посуде. Перед отпуском влить немного крепкого 
коричневого бульона из дичи (20 г), прокипятить и поло- 
жить куропатку в баранчик; посыпать зеленью. 


685 ФАЗАН ЖАРЕНЫЙ 


Фазан у; шт. шпик 15, сало свиное 
топленое 5, мясной сок (рецепт 
№ 707) 50, масло сливочное 5, соль 
по вкусу, зелень. 


ФАЗАН, ЖАРЕННЫЙ В CME- 
TAHE С ШАМПИНЬОНАМИ 


Фазан У; шт. масло сливочное 10, 
шампиньоны или грибы белые све- 
жие 30, соус сметанный (рецепт 
№ 873) 60, мясной сок (рецепт № 
707) 15, соль по вкусу, зелень. 


681 МЕЛКАЯ ДИЧЬ ЖАРЕНАЯ 


Вальдшнеп, дупель 1 шт. бекас или 
перепел 2 шт., шпик 15, масло сли- 
вочное 20, печенка 25, хлеб пше- 
ничный 50, салат 50 или варенье 30, 
мясной сок (рецепт № 707) 50, соль 
по вкусу, зелень. 


Перед жаркой заправленную тушку фазана можно на- 
шпиговать или обвернуть филейную ее часть тонхими 
ломтиками шпика, перевязав ниткой в нескольких ме- 
стах, посолить и жарить в сотейнике (курочку жарить 
30—35 мин., петушка — 45 мин.), поливая жиром и соком, 
выделяющимися из птицы во время ее жарки. С готового 
фазана удалить нитки, затем разрезать его на порции. 
При отпуске порцию фазана положить на блюдо или та- 
релку, полить мясным соком и маслом и украсить веточ- 
ками зелени. Отдельно можно дать зеленый салат или 
маринованные фрукты. 


Фазана жарить, как описано выше, удалить нитки и раз- 
резать на порционные куски. Положить их в сотейник, 
добавить мелкие головки шампиньонов, мясной сок, за- 
лить сметанным соусом, накрыть крышкой и довести до 
кипения. 

При отпуске порцию фазана положить на блюдо, рядом 
уложить грибы, полить соусом и посыпать зеленью. К фа- 
зану можно дать картофель жареный. 


Филейную часть заправленных тушек — вальдшнепсв, 
дупелей, бекасов и др. покрыть перед жаркой тонким 
ломтиком шпика, который укрепить на тушке, перевязав 
ниткой. Жарить дичь непосредственно перед отпуском 
на плите в сотейнике или на сковороде с маслом. Обжа- 
рив филейную часть, тушку перевернуть на спинку и до- 
жарить в жарочном шкафу в течение 5—7 мин. С готовой 
тушки снять шпик и слегка обжарить филейную часть. 
В посуду, в которой жарилась дичь, налить 20 г сгущен- 
ного бульона, прокипятить и процедить. 

При отпуске на блюдо положить крутон, а на него жаре- 
ную дичь, полить мясным соком и украсить зеленью. От- 
дельно дать зеленый салат или варенье. 

Приготовление крутона. Печенку слегка обжарить, при- 
пустить, затем протереть через сито. Хлеб нарезать на 
прямоугольные ломтики размером 4 Х 8 см, толщиной 
1—1,5 см, сделать продольное углубление и обжарить на 
масле. Смазать крутон паштетом из печенки. 


_БЕ(Б___о _~ _с< _~ о ___ 


688 КРАСНЫЙ СОУС ОСНОВНОЙ 


Для соуса: бульон коричневый 1000, 
маргарин сливочный 30, морковь 80, 
петрушка (корень) 20, лук репча- 
тый 40, мука пшеничная 50, томат- 
пюре 200, сахар 25. 

Для бульона (на 1 л): кости мясные 
(телячьи, свиные, бараньи, говяжьи, 
кроликов, домашней птицы) 500, 
лук репчатый 25, морковь 25, сель’ 
дерей или петрушка 25. 


Мята перечная 


689 КРАСНЫЙ СОУС 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 1000, масло сливочное 70, 


200 


Коричневый бульон процедить; часть его (1/5) слить в OT- 
дельную посуду. В охлажденный до 50? бульон всыпать 
просеянную спассерованную без жира муку (красная 
пассеровка) и размешать веничком так, чтобы получи- 
лась однородная масса без комков. В остальной бульон 
положить пассерованный томат-пюре, пассерованные ко- 
ренья и лук, нагреть до кипения, затем влить бульон, 
смешанный с мукой, тотчас размешать и, периодически 
помешивая, варить при слабом кипении в течение одного 
часа. 

Используется соус как основа для приготовления раз- 
личных производных красных соусов. 

Варка коричневого бульона. Концы трубчатых костей 
разрубить на четыре — пять частей, оставляя трубку це- 
лой, а ребра, позвоночник, тазовую кость — на куски дли- 
ной не более 6 см. Измельченные кости положить на про- 
тивень и поставить в жарочный шкаф (160— 170°). Когда 
кости слегка обжарятся, прибавить к ним нарезанные 
крупными кубиками морковь, петрушку, сельдерей, лук, 
разрезанный на дольки, и жарить, периодически переме- 
шивая кости и овощи, пока они не обжарятся до светло- 
коричневого цвета. Обжаренные кости положить в котел, 
залить горячей водой (1,5 a на | xz костей) и варить при 
слабом кипении, не закрывая крышкой, 10—12 час. Во 
время варки удалять жир и пену по мере скопления их 
на поверхности бульона, причем первый раз жир и пену 
снять немедленно после закипания. Бульон, предназна- 
ченный для варки соусов с кореньями и луком, можно го- 
товить без кореньев и лука. Коричневый бульон солить 
во время варки не надо, так как соль разрушает клей- 
дающие вещества, ухудшая качество соуса. По оконча- 
нии варки с поверхности бульона удалить жир, затем 
бульон процедить, 

Приготовление концентрированного бульона (frome). 
Коричневый бульон процедить, снять жир, налить в ши- 
рокий котел или сотейник и уварить до '/s—'/i0 первона- 
чального его объема (из ! л бульона получается 100— 
125 г концентрированного бульона). Уваренный охлаж- 
денный бульон должен иметь консистенцию крепкого 
студня; он хорошо сохраняется при 4—6° в течение 5— 
6 суток. При разведении сгущенного бульона горячей во- 
дой в соотношении 1 : 8 получается нормальный коричне- 
вый бульон. 


В горячий соус добавить соль, перец, чеснок, растертый 
с солью. Соус нагреть до кипения и процедить через 
сито. Посуду поставить на мармит, положить в соус 
масло и перемешать. Для улучшения вкуса можно доба- 


мясной сок (рецепт № 707) 100 или 
концентрированный бульон (рецепт 
№ 688) 25, чеснок 1, перец 0,5, соль 
по вкусу. 


690 КРАСНЫЙ СОУС С МАДЕРОЙ 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 1000, мадера, портвейн или 
херес 100, соус «Южный» или «Мо- 
сковский» 30—50. 


691 лукови соус 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, маргарин сливочный 45, 
масло сливочное 30, лук репчатый 
300, сахар 5, уксус 9% -ный 15, ne- 
рец горошком 0,5, лавровый лист 
0,2, соль по вкусу. 


692 лукови соус с ГОРЧИЦЕЙ 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, маргарин сливочный 45, 
масло сливочное 30, лук репчатый 
300, горчица столовая (рецепт 
№ 199) 25, соус «Южный» 50, пе- 
рец горошком 0,5, лавровый лист 0,2, 
соль по вкусу. 


ЛУКОВЫЙ СОУС С ГРИБАМИ 
(ДЛЯ ЗАПЕКАНИЯ) 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, маргарин сливочный 45, 
масло сливочное 30, лук репчатый 
300, грибы белые сушеные 50 или 
шампиньоны 150, вино 100, лавро- 
вый лист 0,2, перец 0,5, соль. 


694 ПИКАНТНЫЙ COYC 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, маргарин сливочный 45 
масло сливочное 30, лук репчатый 
300, сахар 5, уксус 9%-ный 75, кор- 
нишоны 100, соус «Южный» 50, пе. 
рец горошком 0,5, лавровый лист 0,2, 
соль по вкусу. 


вить мясной сок (100 г на 1 л соуса), убавив при этом 
соответствующее количество основного красного соуса. 
Отпускается соус к блюдам из котлетной массы, ветчине, 
сосискам, сарделькам, а также используется для приго- 
товления рагу, азу, мяса тушеного и запеченного. 


В красный основной соус влить мадеру (можно исполь- 
зовать портвейн или херес) и добавить соус «Южный» 
или «Московский» (не обязательно). Отпускается к 
филе, лангету, котлетам куриным фаршированным, жа- 
реным телячьим почкам, ветчине, языку. 


Лук мелко нашинковать и слегка спассеровать на марга- 
рине до образования светло-желтоватого цвета, влить 
уксус, положить перец горошком, лавровый лист и кипя- 
тить 8—10 мин. После этого влить красный соус, доба- 
вить сахар, соль и варить 10—15 мин. Заправить соус мас- 
лом. Этот соус можно также готовить с добавлением от- 
вара шампиньонов. 

Используется соус при тушении и запекании мяса, от- 
пускается к биточкам и котлетам из рубленого мяса, 


В мелко нарубленный пассерованный лук добавить перец, 
горошком, лавровый лист, красный соус, посолить и ва- 
рить 10—15 мин. Заправить соус горчицей, соусом «Юж- 
ный» и маслом. Готовый соус кипятить не следует, так 
как горчица в нем свернется крупинками. 

Отпускается соус к мясным биточкам и котлетам из руб- 
леного мяса, тушеному мясу, жареной колбасе, сосискам 
и сарделькам. 


К мелко нарубленному пассерованному луку добавить 
вареные рубленые грибы, перец горошком, лавровый лист 
и все вместе пассеровать 5—6 мин. Затем влить вино и 
уварить его на !/з, после чего соединить с красным COY- 
сом, посолить и варить 10—15 мин. при слабом кипении. 
Заправить соус маслом. 

Используется соус при запекании блюд из овощей, рыбы 
и мяса. 


Мелко нарубленный репчатый лук спассеровать на мар- 
гарине до полуготовности, добавить уксус, перец горош- 
ком, лавровый лист; кипятить смесь в течение 8—10 мин. 
Полученную смесь соединить с красным соусом, поло- 
жить соль, варить 10—15 мин. при слабом кипении, после 
чего заправить соусом «Южный», сахаром, маслом и до- 
бавить рубленые корнишоны. Корнишонами, предвари- 
тельно нарубленными, можно посыпать жареное мясо, 
политое соусом. 

Используется соус к филе, лангету, биточкам и котлетам 
из рубленого мяса. 
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695 охотничий соус 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 750, маргарин сливочный 45, 
масло сливочное 30, лук репчатый 
200, томат-пюре 150, белое вино- 
традное вино 100, грибы белые или 
шампиньоны 150, сахар 5, зелень 
петрушки или укропа 10, эстрагон 
10, соль по вкусу. 


696 перечињи соус c УНСУСОМ 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 850, бульон 100, концентри- 
рованный бульон (рецепт № 688) 
100, уксус виноградный 9%-ный 75, 
масло сливочное 70, лук penga- 
тый 20, морковь 20, петрушка или 
сельдерей 40, сахар 5, тмин, гвоз- 
дика, мускатный орех в порошке 
по 0,1, перец красный 0,5, соль по 
вкусу, зелень. 


СОУС С КОРЕНЬЯМИ 
697 (ДЛЯ ТУШЕНИЯ) 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, маргарин сливочный 45, 
лук-порей 50, лук репчатый 75, мор: 
ковь 100, петрушка и сельдерей 30, 
репа 40, мадера 100, горошек зеле, 
ный консервированный 30, лавровый 
лист 0,2, перец горошком 0,5, соль 
по вкусу. 


698 соус с зетагоном 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 850, масло сливочное 70, ви- 
ноградное вишо белое 100, кон- 
центрировамный бульон (рецепт 
№ 688) 100, лук репчатый 40, мор- 
ковь 40, петрушка и сельдерей 25, 
эстрагон 40, перец молотый 0,1, соль 
по вкусу. 


СОУС С КРАСНЫМ ВИНОМ 
И КОСТНЫМ МОЗГОМ 


699 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, лук репчатый 60, nert- 
рушка и сельдерей 40, виноградное 
красное вино 100, концентрирован- 
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К мелко нарубленному луку, спассерованному на марга- 
рине, добавить измельченные грибы и пассеровать 
5—7 мин. Затем влить вино, прокипятить, добавить крас- 
ный соус, пассерованный томат-пюре, сахар, соль и ва- 
рить 10—15 мин. 

После окончания варки в соус положить измельченную 
зелень петрушки или укропа и листики гстрагона; запра- 
вить сливочным маслом. 

Отпускается соус к жареной дичи, котлетам из дичи, на- 
туральным котлетам из телятины, баранины, 


Мелко нарезанные коренья и лук залить уксусом и 
бульоном, положить тмин, гвоздику, мускатный орех в 
порошке, зелень петрушки и тушить при слабом кипе- 
нии в посуде, закрытой крышкой, 20—25 мин. Когда жид- 
кость уваритса на 5, влить красный соус и варить 
15—20 мин. В конце варки добавить концентрированный 
мясной бульон, соль, сахар. 

Готовый соус процедить и заправить сливочным маслом 
и красным перцем. 

Отпускается перечный соус с уксусом к жареным блю- 
дам из мяса, кур, цыплят и др. 


Лук, морковь, репу, петрушку и сельдерей нарезать доль- 
ками или кубиками и спассеровать на маргарине, доба- 
вить горячий красный соус, вино (лучше мадеру), перец 
горошком, лавровый лист, соль и варить при слабом ки- 
пении 15—20 мин. В конце варки положить зеленый горо- 
шек и стручки фасоли, нарезанные на небольшие ку- 
сочки. 

Соус можно готовить без вина. 

Используется соус с кореньями при тушении мяса. 


Лук, морковь, петрушку, сельдерей мелко нашинковать и 
спассеровать на масле, влить вино, положить стебли 
эстрагона и уварить вино на '/з первоначального объема. 
Эту смесь соединить с красным соусом и концентриро- 
ванным бульоном и варить 25—30 мин. Заправить соус 
солью, молотым перцем, процедить, добавить листики 
эстрагона и довести до кипения. 

Отпускается соус к жареному мясу, натуральным котле- 
там из телятины, баранины, свинины, курам, цыплятам 
и др. 


Мелко нашинкованный лук, петрушку, сельдерей, из- 
мельченный черный перец и гвоздику положить в глубо- 
кий сотейник, залить красным вином, накрыть посуду 
крышкой и уварить вино на */з первоначального объема. 
В подготовленную смесь влить красный соус, прибавить 
концентрированный бульон, мускатный орех (в по- 
рошке) и варить 15—20 мин. при слабом кипении. По 


ный бульон (рецепт № 688) 100. 
перец черный горошком 3, красный 
острый перец 0,01, гвоздика 0,03, 
мускатный орех 0,01, соль по вкусу, 
костный мозг 300 


СОУС С КРАСНЫМ ВИНОМ 
И ЧЕСНОКОМ 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, ветчиниме кости 150, 
красное виноградное вино 100, уксус 
виноградный 200, лук зеленый 50, 
сельдерей и петрушка 60, чеснок 5, 
перец красный острый 0,01, перец 
торошком 2, соль по вкусу. 


КИСЛО-СЛАДКИЙ С0УС 
С ОРЕХАМИ 


10 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 750, масло сливочное 50, чер- 
нослив 120, изюм 50, орехи грецкие 
(ядро) 50, красное вино 50 или 
уксус 9%-ный 30, сахар 20, хрен 50, 
перец горошком 0,5, лавровый лист 
0,2, соль по вкусу. 


СОУС С ВЕТЧИНОЙ, KANEP- 
САМИ И ШАМПИНЬОНАМИ 


102 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 750, свиное внутреннее са- 
ло 40, масло сливочное 30, ветчи- 
на (без жира) 100, лук репчатый 


100, корнишонм 50, каперсы 30, 
шампиньоны 75, уксус виноград 
ный 75, перец молотый 0,1, соль 


по вкусу. 
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Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 650, масло сливочное 30, 
маргарин сливочный 60, помидоры 
свежие 100, лук репчатый 300, шам- 
пиньоны 100, белое виноградное ви- 
но 100, эстрагон 10, зелень пет- 
рушки 10, соль по вкусу. 


СОУС С ШАМПИНЬОНАМИ 
И ПОМИДОРАМИ 


окончании варки соус заправить солью, красным острым 
перцем и процедить. При отпуске кусочки вареного ко- 
стного мозга положить на филе, антрекот или бифштекс 
и залить их соусом; кусочки костного мозга допускается 
положить непосредственно в соус. 

Отпускается соус к лангету, филе, антрекотам, биф- 
штексам. 


В кастрюлю влить виноградный уксус, добавить дробле- 
ные ветчинные кости, измельченные петрушку, сельде- 
рей, зеленый лук, чеснок, перец горошком и варить на 
слабом огне 15—20 мин. Затем влить горячий красный 
соус и варить до получения консистенции обыкновенных 
сливок. После этого соус процедить, влить красное вино, 
положить красный перец, соль и вскипятить еще раз. 
Отпускается соус с красным вином и чесноком к блюдам 
из дичи и домашней птицы. 


Чернослив сварить в воде, слить отвар, в который доба- 
вить красный соус, вино или уксус, перец горошком, лав- 
ровый лист и варить 10—15 мин. Соус процедить, запра- 
вить сахаром, солью, маслом, добавить вареный черно- 
слив без косточек, изюм, ошпаренное, очищенное от 
пленки и тонко нарезанное ядро грецкого ореха. После 
этого соус нужно прокипятить. При отпуске блюд соус 
посыпать тертым хреном. 

Отпускается соус к блюдам из отварного мяса. 


Мелко нарубленный спассерованный на свином сале лук 
смешать с нарезанной мелкими кубиками ветчиной (без 
жира) и жарить, помешивая, 3—5 мин. Затем добавить 
мелкорубленме корнишоны, каперсы, влить уксус и про- 
кипятить. После этого влить красный соус, положить 
рубленые вареные шампиньоны, довести соус до кипе- 
ния, посолить, размешать и заправить маслом. 
Отпускается соус к блюдам из зайца, кролика, свинины, 
баранины. 


Мелко нашинкованный лук спассеровать на маргарине. 
Свежие очищенные шампиньоны промыть в холодной во- 
де. нашинковать, обжарить на маргарине, после чего до- 
бавить в пассерованный лук. Затем в смесь положить на- 
резанные дольками помидоры, влить вино и тушить в по- 
суде, закрытой крышкой, в течение 15 мин. Подготовлен- 
ные продукты соединить с красным соусом и кипятить 
5—10 мин. В готовый соус добавить соль, рубленую зе- 
лень петрушки, листики эстрагона, перемешать и запра- 
вить сливочным маслом. 

Отпускается соус к антрекоту, филе, тушеному мясу, би- 
точкам из мяса, а также к блюдам из баранины, телятины 
и домашней птицы. 
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104 чеРносмоодиновый соус 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 750, красное вино 100, буль- 
он 200, масло сливочное 70, варенье 
черносмородиновое 150, кости вет- 
чины 200, зелень петрушки 10, эст- 
рагон 10, перец горошком 0,5, лав- 
ровый лист 0,2, соль по вкусу. 


Т05 соус со свежими ГРИБАМИ 


Красный основной соус (рецепт 
№ 688) 800, грибы белые или шам- 
пиньоны 200, 
концентрированный бульон (рецепт 
№ 688) 50, масло сливочное 70, wec- 
нок 2, лимонная кислота 1, соль. 


106 


лук репчатый 150, 


СОУС СО СЛАДКИМ СТРУЧКО- 
ВЫМ ПЕРЦЕМ 


Красный основной соус (рецепт 
Ne 688) 800, перец стручковый слад- 
кий 200, белое виноградное вино 
100, уксус 3%-ный 75, маргарин сли- 
вочный 30, масло сливочное 40, пе- 
рец горошком 1, лавровый лист 0,5, 
чеснок 1, соль по вкусу. 


ТОТ мясной сок 


Кости мясные 500, лук репчатый 
25, морковь 25, сельдерей или пет- 
рушка 25. 
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Черемша 


Лавровый лист 


Кости свиных копченостей измельчить, слегка обжарить, 
залить вином и бульоном. В смесь добавить крупнодроб- 
леный перец, лавровый лист, зелень петрушки, листики 
эстрагона, черносмородиновое варенье и варить 20— 
25 MMH., чтобы жидкость уварилась на "5. Приготовлен- 
ную смесь соединить с красным соусом и кипятить 
8—10 мин. Перед окончанием варки соус посолить, про- 
цедить и заправить маслом. 

Отпускается соус к блюдам из жареной дичи, котлетам 
и биточкам из рубленого мяса, тушеному мясу. 


Лук и грибы нарубить и отдельно спассеровать на масле, 
положить их в красный соус, добавить концентрирован- 
ный бульон и варить при слабом кипении 15—20 мин. За- 
править соус солью, лимонной кислотой или лимонным 
соком, сливочным маслом, добавить мелко нарубленный 
чеснок и размешать. 

Отпускается соус к мясным, рыбным и овощным блюдам. 


Стручковый сладкий перец мелко нарезать и спассеро- 
вать на маргарине до готовности, добавить уксус, вино и 
выпарить жидкость до */з первоначального объема, затем 
влить красный соус и варить 15—20 мин. В проваренный 
соус положить дробленый черный перец, лавровый лист, 
чеснок, растертый с солью, и снова кипятить 5 — 10 MMH., 
затем процедить, протирая при этом перец, и заправить 
сливочным маслом. 

Отпускается соус к вареному и жареному мясу, блюдам 
из зайца, дикой козы. 


Приготовление мясного сока несложно, но требует 
большого внимания. 

Первый способ. Мясные кости (кроме трубчатых) 
обжарить вместе с кореньями, а затем варить в течение 
6—8 часов. 

Второй способ. Можно получить мясной сок в ре- 
зультате жарки мясных продуктов для вторых блюд. Для 
того чтобы мясной сок был высокого качества, процесс 
жарки мясных продуктов следует вести с таким расче- 
том, чтобы все время, пока крупные куски мясных про- 
дуктов жарятся, на дне посуды было лишь небольшое 
количество жидкости, достаточное для того, чтобы выде- 
лившийся из них сок не пригорел. Если мясной сок начи- 
нает пригорать, надо подлить на противень или сково- 
роду немного горячей воды. После окончания жарки 
сковороду или противень с оставшимися на нем жиром и 
соком поставить на плиту и выпарить жидкость. Затем 
слить жир и для того, чтобы развести приставший ко дну 
посуды экстракт (сгущенный сок), налить нужное коли- 
чество воды или мясного бульона и кипятить 2—3 мин. 
Мясной сок получается более вкусным, если мясные про- 
дукты жарились вместе с ароматическими кореньями 


108 елый соус основной 


Дая соуса: мясной бульон 1100, 
мука пшеничная не ниже 1-го сор. 
та 50, масло сливочное 50 

Дая бульона: кости мясные говяжьи, 
телячьи, домашней птицы, дичи 500, 
лук репчатый 25, морковь 25, пет 
рушка 25. 


Мойоран 


109 ПАРОВОЙ СОУС 


Белый соус основной (рецепт 
№ 708) 900, масло сливочное 100, 
епчатый лук 40, петрушка (корень) 
Пећ за оная кило. 
та 1, перец 1, соль по вкусу. 


10 БЕЛЫЙ СОУС С КАПЕРСАМИ 


Белый соус основной (рецепт 
№ 708) 800, каперсы консервиро. 
ванные 175, масло сливочное 30. 


(морковью, петрушкой, сельдереем) и луком; последние 
также придают мясному соку приятный вкус, аромат и 
окрашивают его в коричневый цвет. Сок можно подкра- 
шивать также жженым сахаром, но от этого он не полу- 
чается таким вкусным, как от поджаренных вместе с мя- 
сом кореньев и лука. 

При жарке 1 x2 мясных продуктов (говядины, телятины, 
птицы и др.) получается 100—150 г мясного сока хоро- 
шего вкуса. 

Мясной сок используют вместо соуса к жареному мясу, 
птице и изделиям из котлетной массы; его также иногда 
добавляют к овощам и зелени при тушении и в соусы, 
приготовляемые на мясных бульонах, особенно в тех слу- 
чаях, когда бульоны эти мало экстрактивны. 


В муку, спассерованную на масле при 110—120° так, 
чтобы окраска ее не изменилась (белая пассеровка), 
влить процеженный белый бульон, непрерывно помеши- 
вая для предупреждения образования комков, Варить 
соус 45—50 мин. при слабом кипении, часто помешивая 
лопаткой. Пену и жир в процессе варки периодически 
удалять. Готовый соус процедить. 

Используется соус для приготовления производных 
соусов. 

Варка белого бульона. Кости мелко нарубить, промыть, 
положить в котел с холодной водой (1,5 л на 1 кг костей), 
накрыть котел крышкой и варить: говяжьи кости 
6—8 час., кости телят, кроликов, кур, индеек — 2—3 часа. 
Готовый бульон процедить; если его необходимо хра- 
нить, то после процеживания бульон надо довести до ки- 
пения и, закрыв посуду крышкой, охладить. 

Варка концентрированного бульона. В результате варки 
мясных продуктов (говядины, телятины, птицы, дичи 
ит. п.) с небольшим количеством воды или бульона (при- 
пускание) получают белый концентрированный бульон. 


В белый соус добавить мелко нарезанную петрушку, 
сельдерей, лук, спассерованный на масле, и варить 10— 
20 мин. После этого добавить лимонный сок или лимон- 
ную кислоту, соль, дробленый черный перец (молотый 
черный перец изменяет цвет соуса), затем соус проце- 
дить и заправить маслом. Во время варки в соус можно 
добавить виноградное белое вино (100 г), свежие mam- 
пиньоны (50 2) или их отвар. 

Отпускается соус к вареным и припущенным курам, цып- 
лятам, телятине, котлетам из телятины, кур, дичи и т. п. 


В горячий густой, процеженный белый соус добавить 
консервированные каперсы вместе с рассолом и проки- 
пятить в течение 5—7 мин. Заправить соус маслом. 
Отпускается соус к отварной баранине, свинине, 
кролику. 
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ТИ БЕЛЫЙ СОУС С ЖЕЛТКАМИ 


Белый соус основной (рецепт 
№ 708) 800, яйцо (желтки) 4 mr., 
сливки или бульон 100, масло сли’ 
вочное 150, лимонная кислота 1, 
мускатный opex l, перец 0,5, соль 
по вкусу. 


ТІ? СОУС ОСТРЫЙ С ЭСТРАГОНОМ 


Белый соус основной (рецепт 
№ 708) 800, уксус 9%-ный 100, 
яйцо (желтки) 4 шт, масло сли“ 
вочное 140, эстрагон 20, лук реп- 
чатый 50, петрушка 20, перец го- 
рошком, соль по вкусу, 


ТІЗ томатный соус основной 


Коричневый бульон (рецепт № 688) 
500 или белый бульон (рецепт 
№ 108) 500, масло сливочное 50, 
мука пшеничная He ниже 1-го 
сорта 25, морковь 40, лук репча- 
тый 40,’ петрушка (корень) 30, 
томат-пюре 500, сахар 10, лимонная 
кислота 0,5, перец горошком 1, лав- 
ровый лист 0,5, соль по вкусу, 


ТИ. соус острый с томатом 


Томатный соус основной (рецепт 
№ 713) 350, соус острый с астра- 
тоном (рецепт № 712) 750, красный 
острый перец 0,01, соль по вкусу. 


Т5 ТОМАТНЫЙ COYC С ГРИБАМИ 


Томатный соус основной (рецепт 
№ 713) 700, масло сливочное 90, 
трибы белые или шампиньоны 150, 
виноградное вино белое 100, лук 
репчатый 200, чеснок 3, перец го 
рошком 1, соль по вкусу. 
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Сырые яичные желтки и кусочки сливочного масла по- 
ложить в глубокий сотейник, налить сливки или бульон 
и нагревать, непрерывно помешивая веселкой. Когда 
смесь нагреется до 60—70°, снять посуду с плиты и, не 
переставая помешивать, влить горячий белый соус. В при- 
готовленный соус добавить соль, перец, лимонный сок 
или лимонную кислоту, мускатный орех в порошке, раз- 
мешать, а затем процедить. 

Отпускается соус к вареной и припущенной баранине, 
телятине, курам, цыплятам, дичи. 


Мелко нашинкованные лук и петрушку, крупно раздроб- 
ленный перец горошком, листья эстрагона залить уксу- 
сом и варить в посуде, закрытой крышкой, 8—10 мин. 
После этого влить белый соус и продолжать варку еще 
5—10 мин. Соус охладить до 70°, добавить яичные 
желтки, предварительно проваренные с маслом, так же 
как и для яично-масляного соуса с лимонным соком 
(стр. 131), размешать, посолить и процедить. 
Отпускается соус к телячьим жареным почкам, к жаре- 
ному мясу. 


В кастрюле или сотейнике нагреть масло до полного 
испарения влаги, насыпать муку и, помешивая, нагревать, 
не допуская изменения окраски, Эту горячую белую пас- 
серовку развести белым или коричневым бульоном, доба- 
вить пассерованный с кореньями и луком томат-пюре, са- 
xap, лимонную кислоту, перец горошком, лавровый лист, 
соль и варить 25—30 мин. Соус процедить, нагреть до ки- 
пения и заправить маслом. 

Отпускается соус к некоторым мясным блюдам; соус, не 
заправленный сливочным маслом, служит основой для 
приготовления томатных соусов с различными продук- 
тами, приправами, вином и без вина. 


Томатный соус основной, приготовленный, как описано 
в предыдущем рецепте, выпарить на '/з первоначального 
объема и смешать с соусом острым с эстрагоном; в этот 
соус можно добавить красный острый перец. 
Отпускается соус к жареным телячьим почкам и к MAC- 
ным жареным блюдам. 


Мелко нашинкованный лук спассеровать, а свежие грибы 
нарезать тонкими ломтиками и поджарить на масле или 
маргарине, положить их в горячий томатный соус, влить 
вино, добавить перец горошком и варить 10—15 мин. В го- 
товый соус положить мелко нарубленный чеснок и за- 
править маслом. 

Отпускается соус к филе, лангету, мясным котлетам, би- 
точкам, антрекоту, вареному мясу, а также к блюдам из 
телятины и домашней птицы. 


16 ТОМАТНЫЙ С0УС С ВИНОМ 


Томатный соус основной (рецепт 
№ 713) 900, вино виноградное сухое 
белое 100, масло сливочное 70, соль. 


ТОМАТНЫЙ СОУС С ГРИБАМИ 
ТТ И ОВОЩАМИ 


Томатный соус основной (рецепт 
№ 713) 700, концентрированный 
бульон (рецепт № 688) 50, масло 
сливочное 90, грибы белые свежие 
150, лук репчатый 250, перец струч- 
ковый сладкий 75, морковь 10, пет- 
рушка 20, эстрагон 5, шпинат 10, 
чеснок 3, соль по вкусу. 


ТОМАТНЫЙ СОУС 
ТІВ НАТУРАЛЬНЫЙ 


Томат-поре 800, концентрирован- 
ный бульон (рецепт № 688) 200, 
сливочное масло 150, сахар 10, пе 
рец молотый 1, соль по вкусу. 


СОУС ИЗ СВЕЖИХ 
ПОМИДОРОВ 
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Помидоры 1500, масло сливочное 
300, перец, соль по вкусу. 


120 молочный соус 


Для соуса средней густоты: молоко 


1000 или 750, бульон мясной или 
рыбный, или вода 250, масло сли- 
вочное 90, мука 90, соль. 
Для густого соуса: молоко 900, 
масло сливочное 120, мука 120, 
соль по вкусу. 

МОЛОЧНЫЙ СОУС 
ТЛ С ЖЕЛТКАМИ 
Соус молочный средней густоты 


(рецепт № 720) 1000, желтки 3 шт. 


Томатный соус нагреть до кипения, влить в него ви- 
ноградное сухое белое вино и заправить сливочным 
маслом. 

Отпускается соус к жареной свинине, мясным котлетам 
и биточкам, а также к филе, лангету. 


Морковь, петрушку, стручковый сладкий перец и репча- 
тый лук нашинковать соломкой; грибы нарезать тонкими 
ломтиками. Подготовленные овощи спассеровать, 
а грибы обжарить на сливочном масле отдельно. После 
этого грибы и овощи соединить, залить томатным соу- 
сом, добавить концентрированный бульон и варить при 
слабом кипении 15—20 мин. За 2—3 мин. до окончания 
варки в соус положить мелко нарезанные листья эстра- 
гона и шпината, а по окончании варки соль, мелкоруб- 
леный чеснок и сливочное масло. 

Отпускается соус к вареным мясным и овощным блюдам. 


Томат-пюре и концентрированный бульон проварить. 
Когда смесь приобретет консистенцию густых сливок, за- 
править сливочным маслом, сахаром, солью и молотым 
перцем. Заправленный соус кипятить нельзя во избежа- 
ние отделения масла от томата (отмасливания). 
Отпускается соус к жареной свинине, филе, лангету, 
мясным котлетам и биточкам. 


Подготовленные помидоры нарезать на дольки и припу- 
стить в собственном соку, протереть через сито, уварить 
до консистенции густых сливок, заправить маслом, солью 
и перцем. После заправки соус кипятить нельзя. 
Отпускается соус к мясным жареным блюдам; кроме 
того он используется для заправки отварных макарон и 
рассыпчатого риса. 


Муку, пассерованную на масле, как для белого соуса, со- 
единить с горячим молоком, как описано на стр. 205, и 
варить, непрерывно помешивая, на плите при самом сла- 
бом кипении, после чего соус посолить и довести до ки- 
пения. Густой молочный соус используется как начинка 
для котлет из филе кур или дичи. Соус средней густоты 
употребляют для.запекаемых блюд. Соус жидкий (при- 
готовление и норму продуктов см. на стр. 246) подают 
к горячим овощным и крупяным блюдам. Этим соусом 
заправляют также овощные гарниры. 


В готовый соус прибавить сырые яичные желтки и тща- 
тельно размешать. Температура соуса должна быть не 
выше 75°, чтобы не заварить желтки. 

Соус с желтками используется для запекания мяса, рыбы 
и некоторых овощей. 
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122 МОЛОЧНЫЙ СОУС С ЛУКОМ 


Молоко 600, лук 200, бульон мяс- 
ной 300, мука пшеничная 40, масло 
сливочное 40, мускатный орех 0,2, 
перец красный острый 0,01, соль по 
вкусу. 


СМЕТАННЫЙ С0УС 
С ТОМАТОМ 


Соус сметанный (рецепт № 873) 
900, масло сливочное 25, томат-пю- 
ре 100. 


124 сметанный соус с луком 


Соус сметанный (рецепт № 873) 
850, лук репчатый 250, масло сли- 
вочное 25, соус «Южный» 30. 


СМЕТАННЫЙ СОУС С ЛУКОМ 
И ТОМАТОМ 


Сметана 425, масло 68, мука 40, лук 
250, томат 100, бульон мясной 425, 
специи. 


126 СМЕТАННЫЙ С0УС С ХРЕНОМ 


Соус сметанный (рецепт № 873) 
800, хрен (корень) 200, масло сли- 
вочное 15, уксус 9%-ный 75. 


Лук мелко нарубить, положить в кипящее молоко и ва- 
рить при слабом кипении, Когда лук станет мягким, 
слить с него молоко через дуршлаг, смешать молоко с гу- 
стым белым соусом, приготовленным на мясном бульоне, 
заправить солью, красным перцем, мускатным орехом, 
положить рубленый лук, размешать и прокипятить. 
Отпускается соус к жареным натуральным котлетам из 
баранины. 


Томат-пюре спассеровать на сливочном масле, после чего 
соединить с готовым горячим сметанным соусом и про- 
греть до кипения. 

Используется соус для некоторых блюд из говядины, те- 
лятины, кролика и овощей. 


Лук мелко нарезать кубиками (3—4 см) или нашинко- 
вать полукольцами и спассеровать на масле, не допуская 
поджаривания. Затем положить его в горячий готовый 
сметанный соус, добавить острый соус «Южный» и про- 
греть до кипения. 

Используется соус для блюд из мяса рубленого, а также 
мяса, жаренного мелкими порционными кусками. 


Приготовить соус сметанный с луком, как описано в пре- 
дыдущем рецепте, но вместо соуса «Южный» прибавить 
в него пассерованный томат-пюре, после чего соус сле- 
дует прокипятить. 

Отпускается сметанный соус с луком и томатом к блю- 
дам из рубленой говядины, телятины, баранины, свинины. 


Натертый хрен слегка прогреть на сливочном масле в за- 
крытой посуде для удаления резкого вкуса, добавить 
уксус, разведенный наполовину водой или бульоном, 
и варить, закрыв посуду крышкой, в течение 15—20 мин., 
затем соединить с готовым горячим сметанным соусом и 
дать прокипеть. 

Отпускается соус к отварной солонине, а также блюдам 
из говядины и баранины. 
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. Тыква в молочном соусе. . 


Морковь в масле или в мо- 
лочном соусе ЗЧ 
орковное..  . . 22 
Морковь с зеленым горош- 
ком в молочном соусе 

. Морковь тушеная 

Морковь, тушенная с рисом 
и черносливом .. . 225 


рогом 


кла тертая тушеная .. 
кла в молочном соусе 
Пюре свекольное . . 


екольные . 


танном соусе . 


запеченная с говяди- 
нов 5 ть: 


. Репа, фаршированная и рисом 


и грибами . . .228 


ТЫКВА, КАБАЧКИ, ОГУРЦЫ 
2: 


Тиква в масле 


Тыква с кукурузными хлопь 
ями я 
Каша тыквенная о: 

Пудинг тыквенный © абло- 


жареная |. 


. Тыква, запеченная © рисовой 


кашей ЕЕ 
Тыква с курагой на сково- 
роде 5 . 229 


. Тыква, запеченная © абло- 


ками .. .. на 229 


804. 
805. 


806. 


807. 
808. 
809. 
810. 
811. 
81 


813. 
814. 


. . 230 


Запеканка тыквенная 
Запеканка тыквенная с тво- 
рогом |. . 230 
Кабачки в масле или monou- 
ном соусе .. А 30 
Кабачки жареные с маслом 
или сметаной. . . 230 
Кабачки жареные c | гриба- 
ми и помидорами . . . 220 
Кабачки, запеченные под мо- 
почным ‘соусом .. .231 
Кабачки, фаршированные ма- 
НИ 1281 
Кабачки, ‘фаршированные 
овощами .. 231 
Кабачки, Фаршированные ке 
курузой .. : < 231 


Огурцы, тушенные в сметане 232 


Огурцы, фарширозанные мя- 
сом . .. .. .. 232 


ПОМИДОРЫ, БАКЛАЖАНЫ, ПЕРЕЦ 


815. 


816. 
817, 


818. 
819. 


820. 
821. 


822. 
823. 
824. 
825. 
826. 


Помидоры, фаршированные 
масом . 232 
Помидоры жареные . 
Помидоры, фершированны 
ветчиной и яйцами . . 

Помидоры, фаршированны 
грибами 

Баклажаны рубленмо со св 
ниной и печенкой . . .- 


Баклажаны с луком. 5 
Баклажаны, тушенные в cmo- 
тане 2. 


Баклажаны,  фарширосанны 
грибами |. 

Баклажаны, Фаршированны 
овощами 

Перец, фаршированный ma- 
сом . 235 


Перец, фаршированный oso- 
щами Е 

Перец, Фаршированный и: 
сом 55 . 235 


235 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК, ШПИНАТ, 
СЕЛЬДЕРЕЙ, АРТИШОКИ, СПАРЖА 


827. 


828. 


829. 


830. 
831. 

832. 
833. 
834. 
835. 
836. 


Зеленый горошек с маслом 236 
Лопаточки горошка с маслом 296 
Зеленый горошек в молоч- 
ном соуе .. . . 296 
Стручки фасоли, запеченные 
< яйцом .. . 236 
Сельдерей в сметанном coy- 
се с томатом и луком .. 236 
Сельдерей, тушенный с ово- 


щами .237 
Сельдерей, запеченный под 
соусом °. .27 
Артишоки отварные! с coy- 
сом . Е < 287 
Артишоки, ` фаршированные 
грибами < ветчиной . . 237 
Донышки артишоков co 
спармей „. .. ..27 
14" 


х5 


. Донышни артишоков в су 


. Кукуруза с маслом (koncep: T 


. Кукуруза в молоке. 
. Кукуруза со сметаной 
. Кукуруза, жаренная на pe- 


. Овощная смесь в молочном 
2. 


. Овощи тушеные . . 
. Рагу овощное 

. Форшмак овощной . 
. Запе) 
. Пудинг овощной . « 


. Белые грибы духо 


. Сморчки жареные... 
; Рыжики жареные 


. Сушеные грибы 


. Сушеные грибы, зелеченные 


. Рагу из соленых грибов 
. Солянка грибная на сково- 


. Грибной соус кисло-сладкий 
. Сметанный соус. . 2 
. Сметанный соус на ` болом 


. Молочный соус (жидкий). > 2 
. Сухарный соус. . 
. Яично-масляный 


pax, жареные . · 238 
. Шпинат с гренками и яйцом 238 
. Запеканка шпинатная .. 238 
. Спаржа с соусом .. : 238 
. Спаржа с молочной яичницей 238 
. Спаржа отварная .. . 239 
. Спаржа, запеченная под Mo- 

лочимм соусом .. . 239 

КУКУРУЗА 
. Кукуруза отварная. . . 239 


вированная) 


шетке 240 
. Кукуруза в томатном соусе 240 
. Кукуруза печеная . , 240 


РАЗНЫЕ ОВОЩНЫЕ СМЕСИ 


соусе Аа 


ощная . 


ГРИБЫ 


. Шампиньоны, белые грибы 


в сметанном соусе 


. Белые грибы, тушенные в 
горшочках .. . 2 


грибы, подосиновини, Я 
печенные '. МЕ 


‚ Белью грибы, жаренные © 


луком в сметане... . 243 


Грибы, ане Є картоф - 
лем 


жаренные 
в сметане . . 243 
Грибы, запеченные с поми- 
дорами 


с картофелем 


роде. . $ . 244 
соусы 


. Грибной сос  .. ..245 
. Грибной 


соус с луком и 
томатом 


соусе о: . 245 


. Сметанный соус с томатом 


и луком .. 


соус 
взбитыми сливками . 


КАРТОФЕЛЬ С МАСЛОМ 
ТОТ или СМЕТАНОЙ 
Картофель 260, масло сливочное 20 


или сметана 40, соль по вкусу 
зелень. 


Картофель очищенный 


128 НАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ 


Картофель 225, молоко 100, масло 
сливочное 10, ‘соль по вкусу, зе- 
лень. 


129 КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ 


Картофель 210, молоко 40, масло 
сливочное 10, соль по вкусу. 
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Одинаковые по величине, а по возможности и по форме, 
клубни очищенного картофеля уложить в котел слоем не 
более 50 см, чтобы они при варке сохранили свою форму, 
залить горячей водой так, чтобы она покрывала карто- 
фель не более чем на 1 см, посолить (10 г соли на 1 a 
воды), закрыть котел крышкой, быстро довести до кипе- 
ния и варить до готовности при слабом кипении. Когда 
картофель сварится, воду слить, а картофель отсушить. 
Для этого посуду с картофелем поставить на слабый 
огонь плиты и нагревать 3—5 мин. 

При отпуске положить картофель на тарелку и посыпать 
зеленью или дать ее отдельно; сливочное масло подать на 
розетке. Если картофель отпускают со сметаной, то ее 
дают в соуснике. 

Отварной картофель используется также как гарнир к 
мясным и рыбным блюдам. 


Сырой картофель нарезать кубиками, положить в сотей- 
ник, залить горячей водой, довести до кипения, после 
чего воду слить, а картофель залить горячим молоком, 
посолить и варить в закрытой посуде. 

Готовый картофель заправить сливочным маслом. Отпу- 
скать, посыпав зеленью. 

Картофель в молоке можно отпускать в качестве гарнира 
к мясным жареным блюдам. 


Очищенный картофель залить горячей водой, посолить и 
варить до готовности, затем воду слить, отсушить карто- 
фель на слабом огне в течение 3—5 мин. картофель 
можно сварить на пару. Вареный картофель тщательно 
размять, чтобы не было комков, или протереть. Протер- 
тый картофель развести горячим кипяченым молоком, 
тщательно выбивая деревянной лопаткой, так чтобы он 
был пышным. 

При отпуске картофель уложить на тарелку, поверхность 
его пригладить ложкой, сделать узор и полить сливочным 
маслом. 

Готовый картофель можно отпускать на гарнир к мясным 
и рыбным блюдам. 


КАРТОФЕЛЬ С0 СВИНЫМИ 
180 ШКВАРКАМИ 


Картофель 215, лук репчатый 20, 
шпик 40, соль по вкусу. 


КАРТОФЕЛЬ С ЛУКОМ 
Т1 И РАСТИТЕЛЬНЫМ МАСЛОМ 


Картофель 230, лук репчатый 30, 
масло растительное 20, соль. 


132 КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ 


Картофель 350, жир для жарки 30, 
огурцы или помидоры 80. 


Картофель, нарезанный брусочками 


КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ 
133 в жире 


Картофель 335, жир для фритюра 
(гидрожир, смесь растительных и жи- 
вотных жиров — 50% топленого сала 
и 50% растительного масла — или 
смесь свиного смальца и говяжьсго 
топленого сала) 30, зелень, соль по 
вкусу. 


Картофель сварить так же, как указано в предыдущем 
рецепте. Шпик, нарезанный мелкими кубиками, жарить 
на сковороде до получения шкварок коричневого цвета. 
За несколько минут до их готовности на сковороду по- 
ложить мелко нарезанный лук и жарить его до готовно- 
сти. Картофель размять или протереть, положить в него 
шкварки с луком, посолить и размешать. 

Это блюдо можно отпустить со свежими, солеными или 
маринованными овощами. 


Репчатый лук мелко нарезать и спассеровать на расти- 
тельном масле, смешать с вареным, а затем отсушенным 
и тщательно размятым или протертым картофелем. 
Отпускать картофель можно со свежими или маринован- 
ными овощами. 


Сырой картофель нарезать брусочками, дольками или ку- 
биками, или ломтиками, Перед жаркой сырой картофель 
промыть в холодной воде, чтобы кусочки не склеивались 
и не прилипали к противню, затем слегка отсушить на 
дуршлаге или сите. 

Подготовленный картофель посолить и положить на го- 
рячую сковороду или противень с жиром (для жарки 
картофеля можно использовать масло сливочное, топле- 
ное, растительное, сало свиное и говяжье, жир домашней 
птицы, различные виды маргаринов и другие жиры), на- 
гретым до 120—150“, и жарить. Чтобы картофель равно- 
мерно прожарился, нужно укладывать его на сковороду 
или противень слоем не более 5 см. Когда на нижних 
слоях картофеля образуется поджаристая корочка, его 
следует тщательно перемешивать, встряхивая периодиче- 
ски сковороду. Если при жарке на плите картофель пол- 
ностью не изжарился, его нужно поставить на несколько 
минут в жарочный шкаф. Отпускать картофель с огур- 
цами или помидорами; посыпать зеленым луком. 
Жареный картофель можно смешивать с пассерованным 
луком или с луком, жаренным во фритюре. 


Сырой картофель нарезать кубиками средней величины, 
брусочками или дольками. Перед жаркой картофель про- 
мыть в холодной воде, чтобы кусочки во время жарки не 
склеивались, и откинуть на дуршлаг или сито. 

В сотейнике или глубоком противне нагреть жир до 
170—180? (соотношение жира к картофелю должно быть 
4:1), положить в него картофель и жарить, периодиче- 
ски помешивая, до образования румяной корочки и до го- 
товности картофеля. 

Жареный картофель вынуть из жира шумовкой и поло- 
жить в дуршлаг или на проволочное сито, посыпать мел- 
кой солью. 

Перед отпуском картофель уложить на сковороду или 
тарелку горкой и посыпать зеленью. 

Чаще всего этот картофель используют как гарнир. 
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КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ 
184. (по-пушкински) 


Картофель вареный 240, сало топ- 
Хенос или масло животное 25, соль 
по вкусу, зелень. 


КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ 
135 В ЖИРЕ СОЛОМКОЙ 


Картофель 400, жир для фритюра 
40, соль по вкусу. 


НАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ 
136 в ЖИРЕ стружкой 


Картофель 400, жир для фритюра 
40, соль по вкусу. 


191 ОЛАДЬИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


Картофель 200, мука пшеничная 50, 
молоко 50, яйцо /› шт. дрожжи 3, 
масло топленое 20, сметана 40 или 
масло сливочное 25, соль по вкусу. 


ТВ зразы КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


Картофель 200, яйцо 1 шт, масло 
сливочное 25, лук репчатый 35, су- 
хари панировочные 15, соус гриб- 
ной (рецепт № 870) 50, соль по 
вкусу, зелень. 
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Картофель, сваренный в кожице, охладить, затем очи- 
стить, нарезать тонкими ломтиками и посолить. На чу- 
гунной или железной сковороде с ручкой хорошо нагреть 
жир, положить картофель и жарить периодически встря- 
хивая сковороду. 

При отпуске картофель положить на металлическую ско- 
вороду или тарелку, посыпать зеленью. 

Жареный картофель можно использовать как гарнир. 


Картофель нарезать соломкой (тонкими кусочками в виде 
лапши), промыть, отсушить и жарить так же, как карто- 
фель, жаренный в жире (стр. 213). Готовый картофель 
вынуть из жира шумовкой и посыпать солью. 
Отпускать как самостоятельное блюдо (любительское) 
или как гарнир к мясным блюдам. 


Крупный картофель очистить и обровнять так, чтобы по- 
лучился клубень цилиндрической формы высотой 
2—3 см. С картофеля ровно срезать длинную полосу, 
свернуть ее в виде стружки. 

Картофельные стружки промыть, отсушить и жарить, по- 
грузив в жир, нагретый до температуры 170— 180°, Когда 
на картофеле образуется румяная корочка, вынуть его из 
жира шумовкой и посыпать солью. 

Картофель, обточенный в форме цилиндра, можно наре- 
зать на круглые пластинки толщиной 2—3 мм, жарить 
так же, как и «стружку». 

Картофель можно отпускать как самостоятельное блюдо 
или как гарнир к порционным блюдам. 


Очищенный картофель измельчить на терке и для отде- 
ления части жидкости откинуть его на сито или марлю. 
После этого измельченный картофель соединить с мукой, 
положить дрожжи, разведенные теплым молоком. Полу- 
ченное тесто поставить в теплое место и, когда оно под- 
нимется, добавить крахмал, полученный из жидкости, от- 
деленной от измельченного картофеля, яйцо и соль и по- 
ставить для брожения на 1'/;—2 часа. 

Выпекать оладьи на сильно разогретых сковородах с жи- 
ром. Отпускать их обязательно горячими. Отдельно дать 
сметану или разогретое масло. 


В отваренный, отсушенный и протертый картофель до- 
бавить яйца и перемешать. Сформовать из картофельной 
массы круглые лепешки (по две на порцию) и на сере- 
дину положить начинку. Края лепешки завернуть, запа- 
нировать в сухарях или муке и поджарить с обеих сто- 
рон. При отпуске зразы полить маслом, а соус можно 
дать отдельно или подлить его на блюдо. 

Приготовление начинки. Нарезать лук, спассеровать его 
на масле, смешать с рублеными яйцами, зеленью, солью. 


199 КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


Картофель 220, яйцо 1/2 шт. мука 
пшеничная 10 или сухари паниро- 
вочные 15, масло топленое или сало 
свиное топленое 10, масло сливоч- 
ное 5, соус грибной (рецепт № 870) 
50 или соус сметанный (рецепт 
№ 873), или соус луковый (рецепт 
№ 691), или соус томатный с гри- 
бами и овощами (рецепт № 717) 50, 
соль по вкусу. 


КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 
В СМЕТАНЕ 


Картофель 200, сметана 80, масло 
топленое 15, мука пшеничная 3, 
соль по вкусу, зелень. 


КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 
141 с овощами 


Картофель 175, морковь 25, лук реп- 
чатый 20, петрушка 10, кукуруза 
(зерна) вареная 20, масло топленое 
15, соус красный (рецепт № 689) 50, 
специи, зелень. 


КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 
142 с копченой гРУДИНКОЙ 


Картофель 200, грудинка копченая 
40, чернослив 30, лук репчатый 30, 
сало свиное 15, томат-пюре 20, 
бульон или вода 50, лавровый лист, 
перец горошком, соль по вкусу, зе 
лень. 


КАРТОФЕЛЬ, ПЕЧЕННЫЙ 
В КОЖИЦЕ 


Картофель 3—4 клубня, масло сли- 
вочное 20 либо шпик, жаренный 
c репчатим луком 30. 


Первый способ. Очищенный картофель сварить до 
готовности и, слив воду, отсушить, после чего протереть, 
добавить сырые яйца (лучше желтки) и немедленно 
сформовать котлеты (по две на порцию). Запанировать 
изделия в муке и сразу же жарить. Котлеты, запаниро- 
ванные в сухарях, можно некоторое время хранить нежа- 
реными. При отпуске котлеты полить маслом. Соус дать 
в соуснике или подлить его к котлетам. 

Второй способ. Сваренный и подсушенный карто- 
фель тщательно размять в том же котле, в котором он ва- 
рился, положить на противень, посыпанный сухарями 
(чтобы картофель не потемнел от металла), или на дере- 
вянные лотки слоем не более 10 см и вынести в холод- 
ное помещение на 5—6 час. Остывший картофель проте- 
реть. В остальном приготовить котлеты, как описано 
выше. При таком способе обработки яйца. в картофель- 
ную массу можно не добавлять. 


Сырой очищенный картофель нарезать ломтиками, 
слегка обжарить на масле, сложить в хорошо закрываю- 
щуюся посуду, залить сметаной, смешанной с мукой и 
солью, закрыть плотно крышкой, поставить в жарочный 
шкаф и тушить до готовности. Отпускать на тарелке, по- 
сыпав зеленью. 

Картофель можно тушить в специальных горшочках от- 
дельными порциями и в этой же посуде отпускать, по- 
сыпав зеленью. 


Коренья, лук и картофель нарезать кубиками по 
8—10 мм. Коренья и лук обжарить на масле, смешать с 
картофелем, залить соусом красным, добавить бульон 
(на испарение), положить вареную кукурузу, лавровый 
лист, перец горошком, соль, закрыть крышкой и тушить 
на слабом огне до готовности. Ў 

При отпуске посыпать мелко нарезанной зеленью. 


Лук нашинковать ломтиками, спассеровать на свином 
сале, положить в него томат, продолжая пассерование 
4—5 мин. Очищенный сырой картофель нарезать круп- 
ными дольками; копченую грудинку, нарезанную тон- 
кими небольшими ломтиками и слегка поджаренную, сло- 
жить в посуду, добавить чернослив (без косточек), 
бульон или воду, лавровый лист, перец горошком, соль, 
закрыть плотно крышкой и тушить до готовности. При 
отпуске посыпать зеленью. 


Хорошо промытые, одинаковые по размеру клубни кар- 
тофеля положить на сковороду или противень, засыпать 
солью и поместить в жарочный шкаф. Горячий печеный 
картофель отпускать неочищенным (по три — четыре 
клубня на порцию). Отдельно дать масло сливочное или 
мелко нарезанный шпик, жаренный с луком. 
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КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 
144 С ГРИБАМИ 


Картофель 200, лук репчатый 30, 
трибы’ белые свежие или сушеные 
вареные 50, масло растительное 20, 
мука пшеничная 3, томат-пюре 10, 
лавровый лист, перец, соль по 
вкусу, зелень. 


КАРТОФЕЛЬ МОЛОДОЙ, 
ЗАПЕЧЕННЫЙ 


Картофель 200, соус сметанный (ре- 
цепт № 873) 80, сыр 10, масло сли- 
вочное 15, соль по вкусу, зелень. 


КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С ЯЙЦОМ 


Картофель 250, яйцо 1 шт. молоко 
30, масло сливочное или маргарин 
сливочный 20, лук зеленый 15, соль 
по вкусу, зелень. 


14 ДРАЧЕНА КАРТОФЕЛЬНАЯ 


Картофель 175, молоко 60, яйцо 
1 шт, масло сливочное 15, соль по 
вкусу. 


ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ 
С ГРИБАМИ 


Картофель 175, трибы соленые 50, 
трибы сушеные 5, лук репчатый 25, 
яйцо 15 шт. маргарин сливочный 
или масло животное 15, сметана 5, 
сухари панировочные 5, соус гриб: 
ной (рецепт № 870) 50 или соус 
сметанный (рецепт № 873) 50, мо- 
локо 25, соль по вкусу. 
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Картофель нарезать кубиками, обжарить на масле до по- 
луготовности. Грибы свежие или сушеные сварить. Лук 
мелко нарезать, спассеровать, положить в него муку, то- 
мат и продолжать пассерование еще 4—5 мин., затем 
влить грибной бульон и сварить соус. 

Картофель сложить в посуду, залить соусом, положить 
нарезанные ломтиками грибы, специи, соль, закрыть 
крышкой и тушить на слабом огне до готовности карто- 
феля. Отпускать так же, как картофель, тушенный в сме- 
тане, џли на тарелке, посыпав зеленью. 


Очищенный картофель сварить в подсоленной воде, от- 
кинуть на дуршлаг или сито, положить на порционные 
сковороды, залить сметанным соусом, посыпать тертым 
сыром, сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу. 
При отпуске полить маслом и посыпать зеленью. 


Сырой картофель, нарезанный кубиками или вареный 
картофель — ломтиками, поджарить на сковороде или 
противне. В готовый картофель добавить нарезанный зе- 
леный лук, перемешать и разложить на порционные ско- 
вороды, смазанные маслом. Яйца развести молоком, тща- 
тельно взбить, посолить и процедить через сито. Залить 
картофель яйцами и запечь в жарочном шкафу. 

При изготовлении большого количества порций карто- 
фель следует запекать на чугунных сковородах или про- 
тивнях и перед отпуском нарезать на порции. 

При подаче полить маслом и посыпать зеленью. 


Картофель очистить и сварить в подсоленной воде, за- 
тем воду слить, картофель отсушить, хорошо размять, 
развести горячим молоком, положить яйцо, половину 
нормы масла и все это тщательно смешать. Подготовлен- 
ную массу разложить на смазанные маслом сковороды и 
запечь в жарочном шкафу. Отпускать на тех же сково- 
родах; полить маслом. 


Картофель очистить, сварить, слить воду, отсушить, про- 
тереть, заправить молоком и яйцом. 

На противень или другую посуду, смазанную жиром и 
посыпанную сухарями, положить слой заправленного 
картофеля, разровнять его, на картофель уложить на- 
чинку, а поверх нее — слой картофеля. После подравни- 
вания картофельной массы смазать ее сметаной, посы- 
пать сухарями и поставить в шкаф для запекания. При 
отпуске запеканку нарезать на порции, подлить к ней 
соус. 

Приготовление начинки. Грибы сушеные замочить и сва- 
рить до готовности, а соленые грибы промыть, затем 
мелко нарезать. Лук, мелко нарезанный, спассеровать и 
смешать с грибами, после чего тушить 10—15 мин. Запе- 
канку можно приготовить и с мясной начинкой. 


РУЛЕТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
149 с овоцами 


Картофель очищенный 175, капуста 
квашеная 25, лук репчатый 20, гри- 
бы сушеные вареные 10, масло под- 
солнечное 10, яйцо 13 шт. сухари 
панировочные 3, грибной соус (ре- 
Цепт № 870) 50, соль по вкусу. 


Рулет картофельный 


КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАН- 
150 НЫЙ ГРИБАМИ 


Картофель 300, сыр 5, сметанный 
соус (рецепт № 873) 100, зелень. 
Для начинки: трибы сушеные 42, 
масло сливочное 8, лук репчатый 
10, соль по вкусу. 


Удаление сердцевины 


Очищенный картофель залить горячей водой, посолить, 
довести до кипения и варить на слабом огне до готовно- 
сти, затем воду слить, поставить на 5 — 10 мин. на слабый 
огонь, подсушить, после чего картофель протереть и, не 
охлаждая, перемешать с сырым яйцом. 

Картофельную массу положить толщиной 1,5—2 см в 
виде продолговатого прямоугольника на влажное по- 
лотно. На середину ровным слоем по всей длине пласта 
положить начинку. Приподняв с обеих сторон полотно, 
соединить края картофеля, сформовать рулет и перело- 
жить его швом вниз на смазанный жиром противень. На 
поверхности рулета сделать два — три прокола, смазать 
яйцом, посыпать панировочными сухарями, сбрызнуть 
маслом и запечь в сильно нагретом шкафу (200—250 
При отпуске рулет разрезать на порции, подлить к нему 
соус грибной или дать его в соуснике. 

Приготовление начинки. Лук, мелко нарезанный, спас- 
серовать на масле, положить в него мелкорубленые ва- 
реные грибы (бульон использовать на приготовление 
соуса), мелкорубленую квашеную капусту и все вместе 
тушить 20—30 мин. до готовности капусты, затем запра- 
вить по вкусу солью, сахаром. 

Картофельный рулет можно приготовить и с начинкой 
из вареных яиц с зеленым луком, из соленых грибов с 
луком, из овощей, капусты с морковью и другими ко- 
реньями. 


Первый способ. Выбрать крупные ровные клубни и 
очистить их; срезать верх клубня, вынуть выемкой сере- 
дину (стенки должны быть тонкими). Положить в углуб- 
ление грибную начинку, уложить клубни в сотейник, 
залить соусом сметанным, посыпать тертым сыром и з 
печь. Отпускать, посыпав зеленью. 

Приготовление начинки. Белые сушеные грибы сварить, 
мелко нарубить и спассеровать. Отдельно спассеровать 
также мелко нарезанный репчатый лук. Грибы и лук 
смешать. 

Второй способ. Отварить очищенный картофель до 
полуготовности. Далее поступить, как в первом способе. 
В начинку можно добавлять картофель. 


Фарширование клубня Фаршированный картофель 
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ВАТРУШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ 
151 С ТВОРОГОМ 


Картофель 175, мука пшеничная 5, 
яйцо 1/4 шт. творог 50, сахар 5, cme- 
тана 10, масло сливочное 10, соль 
по вкусу, 


152 ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


Картофель 200, яйцо 1 шт. мука 
пшеничная 7, масло растительное 
или жир животный 15. 


Для начинки: трибы соленые 30, 
масло растительное 5 или морковь 
очищенная 50, или капуста 50, 
жир 5, лук репчатый 2, молоко 10. 


753 КРОКЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. 


Картофель 145, яйцо 1 шт, шам- 
пиньоны свежие или консервиро- 
ванные 45, лук репчатый 20, мука 
пшеничная 12, масло сливочное 10, 
сухари панировочные 20, сало жи: 
вотное или растительное 23, соус 
томатный (рецепт № 718) 75, соль 
по вкусу, зелень. 


154 КАПУСТА ОТВАРНАЯ 


Капуста 250, соус сухарный (ре- 
genr № 877) 50 или соус яично- 
масляный (рецепт № 471) 50, или 
масло сливочное 30, соль по вкусу. 
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Очищенный картофель сварить в подсоленной воде, воду 
слить, картофель отсушить, затем тщательно размять, по- 
ложить на противень, посыпанный сухарями (чтобы кар- 
тофель не потемнел от металла), или на деревянные 
лотки слоем не более 10 см. Поставить картофель в хо- 
лодное помещение на 6—8 час. (из охлажденного карто- 
феля легче сформовать изделия). После этого картофель 
протереть, смешать с частью яйца, половиной муки. 
Сформовать лепешки (по две на порцию), уложить их на 
смазанный жиром противень, в середине лепешки сде- 
лать углубление, в которое положить начинку из протер- 
того творога, смешанного с яйцами, маслом, мукой и са- 
харом. Ватрушку смазать яйцом и выпекать в жарочном 
шкафу. При отпуске смазать ватрушку маслом. : 


Очищенный картофель сварить в подсоленной воде и, 
слив воду, отсушить его, охладить, размять или проте- 
реть. В протертую массу добавить яйца, половину муки, 
хорошо размешать. Из картофельной массы сделать пи- 
рожки, наполнить их начинкой, запанировать в муке и 
жарить на сковороде или противне с жиром либо выпе- 
кать в жарочном шкафу. Отпускать горячими с маслом. 
Приготовление начинки. Грибы соленые отжать от рас- 
сола, мелко нарубить и тушить на сковороде с жиром, по- 
крыв крышкой, или морковь нарезать соломкой, посо- 
лить и припустить с очень небольшим количеством воды 
или бульона, или капусту мелко нарубить, поджарить с 
жиром, добавить пассерованный лук, молоко и тушить. 


Картофель сварить так же, как для котлет картофель- 
ных (стр. 215, первый способ), заправить яичными желт- 
ками, добавить муку (1/3 часть нормы), мелкорубленые 
шампиньоны и лук, поджаренные в масле. Из этой горя- 
чей массы разделать изделия в форме шариков, груш (по 
40—50 г), запанировать их в муке, смочить белком и за- 
панировать 2 раза в сухарях. Жарить во фритюре, нагре- 
том до 170—180° (соотношение жира к изделиям должно 
быть 4:1). 

При отпуске крокеты положить на металлическую ско- 
вороду или тарелку с бумажной салфеткой, украсить зе- 
ленью. Соус томатный дать отдельно. 

Крокеты можно подавать на гарнир к мясным и рыбным 
блюдам. 


Разрезать белокочанную капусту на четыре части, уда- 
лить кочерыжку и грубую часть черешков. Отварить в 
подсоленной воде и откинуть. Нарезать капусту квадра- 
тиками или крупной лапшой; полить маслом или соусом. 
Отпускатв на гарнир или как самостоятельное блюдо. 
В последнем случае можно подавать целиком отварные 
крупные куски кочана, соус можно дать в соуснике. 

Так же можно приготовить савойскую капусту. 


155 КАПУСТА ТУШЕНАЯ 


Капуста 280, репчатый лук 20, мор- 
koss 10, петрушка и сельдерей 10, 
томат-пюре 20, пшеничная мука 5, 
сахар 5, сало свиное топленое 30, 
лавровый лист, перец, уксус, соль 
по вкусу. 


Шницель капустный 


156 шницель капустный 


Капуста 270, соус молочный (ре- 
yent № 721) 50, яйцо У, шт. мука 
пшеничная 15, сухари панировочные 
15, масло сливочное 15, сметана 30, 
соль по вкусу. 


151 ОЛАДЬИ КАПУСТНЫЕ 


Капуста 150, мука пшеничная 50, 
молоко 50, яйцо У; шт. сахар 5, 
масло топленое 10, масло сливоч 
ное 5, дрожжи 3, сметана 40 или 
масло сливочное 20, соль по вкусу. 


158 ЗАПЕКАНКА КАПУСТНАЯ 


Капуста 175, молоко 30, масло сли- 
вочное 15, крупа манная 15, яйцо 
4 шта Сухари панировочные‘ 5, 
сыр 5, соус сметанный (рецепт 
№ 873) 75 или соус молочный (ре- 
genr № 876) 75, либо сметана 40. 


Свежую капусту нашинковать соломкой, заложить в ко- 
тел слоем до 30 см, добавить воду или бульон (10—15% 
к весу сырой капусты), лавровый лист, перец горошком 
и тушить, закрыв котел крышкой. Сначала тушить капу- 
сту на сильном огне, а после того как она прогреется, 
уменьшить огонь (жидкость должна кипеть до полной го- 
товности капусты), Через 30—35 мин. после начала ту- 
шения положить в капусту пассерованные коренья, лук, 
томат и тушить ее еще 60—70 мин., после чего добавить 
соль, сахар, пассерованную муку, разведенную бульоном 
или водой, уксус и, перемешав, довести до кипения. 
Квашеную капусту тушить с добавлением 20—30% жид- 
кости к весу капусты и без уксуса. 

Капусту можно тушить без томата и уксуса, заменив эти 
продукты сметаной (50 г). Так же можно тушить капу- 
сту со шпиком (50 г) и пряными овощами (80 г), соответ- 
ственно уменьшив норму капусты. 


Кочан капусты после зачистки и удаления кочерыжки 
сварить целиком в подсоленной воде. Затем отделить от 
него листья и аккуратно срезать утолщенные их части 
либо отбить тяпкой. 

Смазать лист капусты густым молочным соусом и на- 
крыть другим листом, не смазанным соусом. Изделие 
слегка придавить, обровнять, придав ему овальную 
форму, запанировать в муке, смочить в яйце и снова за- 
панировать в сухарях. Жарить на сковороде с обеих сто- 
рон до образования румяной корочки. 

Отпускать на блюде или тарелке (по одному на порцию), 
полив маслом, отдельно дать сметану. 


Капусту мелко нашинковать, положить в кастрюлю, до- 
бавить молоко (25 г) и тушить до полуготовности. 
В охлажденную до 40° капусту положить дрожжи, раз- 
веденные в молоке, муку, сахар, сливочное масло, все 
тщательно вымешать и поставить в теплое место для 
брожения на 2—2'/; часа. После этого в массу добавить 
яйца, взбитые белки, соль и опять вымешать. Оладьи вы- 
пекать на хорошо разогретых с маслом сковородах. 
При отпуске положить оладьи на сковороду или тарелку, 
полить маслом, сметану дать в соуснике. 


Зачищенную капусту мелко нашинковать, положить в 
кастрюлю или сотейник, залить молоком, добавить масло, 
закрыть посуду крышкой и тушить до полуготовности. 
Затем засыпать, при помешивании, манную крупу и ва- 
рить еще 5—10 мин. Заправить яйцом и посолить. Выло- 
жить капусту на смазанный жиром противень, разров- 
нять, смазать сметаной, посыпать тертым сыром и суха- 
рями и запечь в жарочном шкафу. 

При отпуске запеканку нарезать на порции, положить 
на блюдо или тарелку, подлить сметанный или молочный 
соус либо сметану. Соус можно дать отдельно. 
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159 кочан ФАРШИРОВАННЫЙ 


Капуста белокочанная 200, 
или маргарин сливочные 

сметанный с томатом 
№ 723) 100 или соус 

(рецепт № 713) 100 

Для начинки: лук репчатый 30, 
морковь 70, баклажаны или слад- 
кий перец 25, помидоры 30, рис 10, 
яйцо 1/5 шт, масло или маргарин 
сливочные 10, соль по вкусу. 


масло 

соус 
(рецепт 
томатный 


Листья капусты, разложенные 
на салфетке 


Слой начинки, уложенный 
на листья капусты 


Укладывание начинки на второй слой 
листьев капусты 


Сердцевина, уложенная 
на последний слой начинки 


Белокочанную капусту зачистить, удалить кочерыжку, 
не разрезая кочана, ошпарить так же, как для голубцов 
(стр. 221), после чего разобрать его на отдельные листья, 
оставив сердцевину кочана неразобранной. С каждого 
листа капусты срезать утолщенные части листа. 

В холодной воде смочить салфетку и положить ее на раз- 
делочную доску. На середину салфетки положить вна- 
чале самые крупные листья капусты; при укладывании 
листьев нужно следить за тем, чтобы образовался круг 
из листьев и края одного листа находили на другой. 

На первый ряд разложенных листьев капусты уложить 
слой начинки (пассерованные овощи, смешанные с п 
пущенным рисом, или мясную начинку с рисом). На- 
чинку следует укладывать так, чтобы она не доходила до 
края капустных листьев на 2—3 см. На начинку снова 
положить слой капустных листьев, но меньшего размера, 
а на них снова слой начинки и так поступать несколько 
раз. На последний слой начинки посередине поместить 
неразобранную сердцевину кочана. После этого концы 
салфетки стянуть, придав таким образом кочану перво- 
начальную форму. 

Фаршированный кочан вместе с салфеткой положить в 
дуршлаг, тщательно обжать кочан, затем уложить его на 
сковороду или в мелкий сотейник, полить слегка соусом 
сметанным с томатом или томатным, сливочным маслом 
и поставить в горячий жарочный шкаф для запекания. 
Когда на кочане образуется румяная корочка, нагрев в 
жарочном шкафу уменьшить, а в сотейник добавить соус 
томатный или сметанный с томатом и тушить в закрытой 
посуде до готовности капусты. 

Перед отпуском готовый фаршированный кочан капусты 
нарезать на порционные куски, положить их на тарелку 
и полить соусом томатным или сметанным с томатом. 
Можно поступить и иначе: довести кочан до готовности 
в жарочном шкафу, поливая его маслом и мясным соком, 
затем нарезать на порции и отпускать, полив соусом. 
При изготовлении надо соблюдать ряд предосторожно- 
стей: не накладывать начинку очень толстым слоем, 
иначе кочан развалится; при тушении капусты чаще по- 
ливать ее соусом и осторожно переворачивать, чтобы 
она равномерно тушилась и начинка была сочной. 
Иногда фаршируют кочан не разбирая на листья, 
а только развернув их, но в этом случае как бы долго ка- 
пуста не тушилась, она сохраняет сыроватый вкус, так 
как не удалены разветвления кочерыжки 

Кочан также можно фаршировать мясной начинкой та- 
кой же. как для голубцов (стр. 221). 


Формование (в дуршлаге) 
фаршированного кочана 


Кочан, подготовленный 
для запекания 


КОТЛЕТЫ КАПУСТНЫЕ 
160 с явлоками 


Капуста 125, яблоки 40, молоко 20, 
масло сливочное или топленое 15, 
крупа манная 15, яйцо '/\ шт. cy- 
хари панировочные 12, соус молоч- 
ный (рецепт № 876) или сметана 50, 
соль по вкусу. 


СОЛЯНКА ОВОЩНАЯ 
161 НА СКОВОРОДЕ. 


Капуста свежал 200 или квашенал 
170, морковь 30, репчатый лук 40, 
петрушка 10, томат-пюре 20, уксус 
3%-ный 6 (при употреблении ква- 
шеной капусты уксус исключается), 
мука пшеничная 5, сахар 5, огурцы 
соленые 35, каперсы 10, бульон мяс- 
ной или грибной 50, масло расти- 
тельное, масло животное или столо 
вый маргарин 25, сыр 5, сухари па 
нировочн 3, маслины 10, марино. 
ванные ягоды (брусника, вишня, 
крыжовник) 25, перец горошком, 
лавровый лист, соль по вкусу. 


ГОЛУБЦЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 


162 МЯСОМ 


Капуста 160, говядина 120, рис 35, 
лук 20, маргарин столовый 10, соус 
сметанный с томатом и луком (ре- 
цепт № 875) 125, мука пшеничная 5, 
перец, соль по вкусу, зелень. 


Отбивание листьев капусты 


Зачищенную капусту. яблоки, очищенные от кожицы и 
семенного гнезда, мелко нашинковать, положить в ка- 
стрюлю или сотейник, добавить молоко, часть масла и 
тушить до полуготовности. Затем засыпать тонкой струй- 
кой манную крупу, тщательно размешивая, чтобы не 
было заварившихся комочков крупы, и варить 10—15 мин. 
После этого массу слегка остудить, добавить яйца и соль. 
Сформовать котлеты (по две на порцию), запанировать 
их в сухарях и жарить на сковороде с обеих сторон до 
образования румяной корочки. При отпуске к котлетам 
подлить или подать отдельно соус молочный либо сме- 
тану. Эти котлеты можно приготовить и без яблок. 


Свежую капусту мелко нашинковать; квашеную капусту 
перебрать, и если она чрезмерно кислая, то промыть и 
отжать. Положить капусту в посуду, добавить немного 
воды или бульона и тушить до полуготовности 
Коренья, нарезанные так же, как капуста, па ровать с 
маслом, положить томат, продолжая пассерование, затем 
очищенные от кожицы и семян мелко нарезанные 
огурцы, муку. 

Пассерованные коренья смешать с капустой, добавить 
специи, каперсы и тушить, периодически помешивая. 
Когда капуста будет готова, заправить ее солью, саха- 
ром, перцем и разложить горкой на металлические ско- 
вороды, обровнять, посыпать тертым сыром и сухарями, 
сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу. 

При отпуске солянку украсить солеными огурцами, мас- 
линами, каперсами, маринованной брусникой. 


Зачистить кочан, вырезать из него кочерыжку, положить 
капусту в кипящую воду и варить до полуготовности 
(15—20 мин.). Затем откинуть ее, разобрать на листья; 
утолщенные части листьев слегка отбить тяпкой или сре- 
зать. На листья положить начинку, завернуть в виде кол- 
баски, после чего обжарить на противне или сковороде 
с жиром, залить соусом сметанным с томатом и луком 
и запечь в жарочном шкафу. Отпускать по два голубца 
на порцию вместе с соусом, посыпать зеленью, 
Приготовление начинки, Говядину пропустить через мя- 
сорубку, вместе с пассерованным луком, добавить от- 
варной рис, соль, перец и перемешать. Фарш можно го- 
товить из баранины, свинины, а также вареного мяса. 


Формование голубцов Готовые голубцы 


ГОЛУБЦЫ С МЯСНЫМИ 
КОНСЕРВАМИ 
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Консервы «Мясо тушенос» (говя- 
дина, баранина, свинина) 75, осталь- 
ные продукты такие же, как и для 
голубцов с масом (рецепт № 762). 


ГОЛУБЦЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
164. овощами 


Капуста 155, морковь 25, петрушка 
и сельдерей 15, лук 20, яйцо У, шт. 
ис 10, соус сметанный с томатом 
{рецепт № 875) 75, macao 15, специи, 


ГОЛУБЦЫ ИЗ КВАШЕНОЛ 
КАПУСТЫ С МЯСОМ 


Капуста квашеная 160, говядина 
120, шпик 20, рис 35, лук 20, масло 
10, бульон 50, соус сметанный с 
томатом и луком (рецепт № 875) 
125, сахар, соль, перец по вкусу. 


ЦВЕТНАЯ КАПУСТА 
166 С СУХАРНЫМ СОУСОМ 
Цветная капуста 250, сухарный соус 


(рецепт № 877) 50 или соус яично- 
масляный (рецепт № 471) 50, соль. 


Цветная капуста с соусот 
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Консервы нагреть, слить бульон и жир, а мясо пропу- 
стить через мясорубку. Бульон из консервов использо- 
вать для соуса, а жир — для пассерования лука. 
Охлажденное, измельченное мясо заправить пассерован- 
ным луком, специями, после чего смешать с вареным 
рисом. В остальном голубцы приготовить, как описано! 
выше (стр. 221). 


Очищенные коренья и лук мелко нарезать и спассеро- 
вать с маслом, затем влить немного бульона или воды И 
тушить в закрытой посуде до готовности. После этого 
смешать коренья с отваренным рисом, мелкорублеными 
яйцами, укропом или зеленью петрушки, с солью, пер- 
цем. В остальном голубцы готовить, как и голубцы, фар- 
шированные мясом (стр. 221). 


Кочаны квашеной капусты разобрать на листья, утолщен- 
ные части листьев срезать или слегка отбить тяпкой. 
Очень кислую капусту залить горячей водой и варить 
несколько минут. В листья завернуть мясную начинку. 
так же, как в листья свежей капусты. 

Дно сотейника или коробина сплошь покрыть тонкими 
ломтиками свиного шпика или такими же ломтиками сви- 
ной шкурки, срезанной со шпика, кладя ее наружной сто- 
роной вверх. 

Затем в посуду на слой шпика уложить в два — три ряда 
сформованные голубцы, залить их мясным бульоном и 
тушить в закрытой посуде один час. 

После этого слить с голубцов бульон, смешать его со 
сметанным соусом с томатом и луком, заправить соус 
солью и перцем, можно добавить в него немного сахара, 
Залить этим соусом голубцы и снова тушить при слабом 
кипении в течение 15—20 мин. Шпик и свиную шкурку 
после тушения мелко порубить и положить в соус. 
Отпускать вместе с соусом. 


Зачищенную и промытую капусту (для порционных 
блюд — целыми кочанами, а для гарниров — разобранную 
на мелкие соцветия) заложить в кипящую подсоленную 
воду, быстро довести до кипения и варить при слабом 
кипении. 

Готовую капусту до отпуска можно хранить в том же 
отваре, но непродолжительное время, так как при хра- 
нении она приобретает желтый цвет. 

При длительном хранении капусту кладут в охлажден- 
ный отвар. 

Отпускают готовую цветную капусту, украсив ее веточ- 
ками зелени петрушки; отдельно подают сухарный соус 
или яично-масляный соус. 

Мелкие соцветия цветной капусты, используемой для 
гарнира, следует полить при отпуске блюда соусом су- 
харным или яично-масляным. 


ЦВЕТНАЯ КАПУСТА, 
ЗАПЕЧЕННАЯ ПОД СОУСОМ 


Цветная капуста 200, соус молоч- 
ный (рецепт № 721) 100, сыр 5, 
масло сливочное 5. 


БРЮССЕЛЬСКАЯ НАПУСТА 
ОТВАРНАЯ 
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Брюссельская капуста 250, масло 
сливочное 20, сухарный соус (ре- 
цепт № 877) 30 или соус лично-мас- 
Аяный (рецепт № 471} 50, или мо. 
лочный соус (рецепт Ме 721) 50, 
соль, перец по вкусу. 


БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА 
ЖАРЕНАЯ 
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Брюссельская капуста 250, масло 
сливочное 20, сухари панировочные 
10, соль, перец по вкусу. 


БРЮССЕЛЬСКАЯ НАПУСТА, 
ЗАПЕЧЕННАЯ В СОУСЕ 


T10 


Брюссельская капуста 265, масло 
сливочное 15, соус молочный (ре- 
enr № 721) или соус сметанный 
рецепт № 873) 50, сухари паниро- 
вочные 10, соус красный (рецепт 
№ 689) 10, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


КОЛЬРАБИ В МОЛОЧНОМ 


ТИ соусе 


Кольраби 250, масло сливочное 10, 
молочный соус (рецепт № 876) 50, 
соль по вкусу. 


12 КОЛЬРАБИ ТУШЕНАЯ 


Кольраби 250, масло сливочное 15, 
мука пшеничная 10, сметана 40, 
томат-пюре 15, корица, перец, соль 
по вкусу, зелень. 


Сварить цветную капусту (стр. 222). На металлическую 
подмазанную маслом сковороду налить столовую ложку 
молочного соуса, положить капусту, залить ее горячим 
молочным соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь в жарочном шкафу при температуре до 
300", чтобы соус не отмаслился и на изделии быстро об- 
разовался колер. 


Отобрать мелкие, крепкие, неувядшие кочешки, про- 
мыть их, положить в кипящую подсоленную воду и ва- 
рить, не переваривая. Готовую капусту откинуть и, когда. 
вода стечет, заправить маслом, солью, перцем. Использо- 
вать как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира. 
Отварную брюссельскую капусту можно полить сухар- 
ным или яично-масляным соусом. Можно также запечь ее 
под молочным соусом с сыром (10 г) и отпускать как Ca- 
мостоятельное блюдо. 


Кочешки брюссельской капусты после варки и отсуши- 
вания (см. выше) посыпать солью, перцем, поджарить на 
масле и обсыпать панировочными сухарями, поджарен- 
ными на сливочном масле. 

Жареную капусту можно отпускать как самостоятельное 
блюдо или как гарнир к мясу и рыбе. 


Вареные кочешки брюссельской капусты (см. выше) от- 
кинуть и обжарить на масле, после чего заправить соу- 
сом молочным или сметанным, солью и перцем. Поло- 
жить капусту на порционную сковороду, смазанную ма- 
слом, посыпать сухарями, сбрызнуть соусом красным с 
добавлением масла и запечь в жарочном шкафу. 
Отпускать запеченную брюссельскую капусту на той же 
сковороде, на которой ее приготовляли. При подаче ка- 
пусту посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа. 


Очистить кольраби и нарезать ее дольками. После этого 
положить в посуду и припустить в небольшом количестве 
воды и сливочного масла; посолить. Готовую кольраби 
заправить молочным соусом. 

Используется кольраби в молочном соусе как самостоя- 
тельное блюдо или как гарнир. 


Очистить кольраби, нарезать небольшими ломтиками, по- 
солить, запанировать в муке и слегка обжарить на масле. 
После этого кольраби положить в кастрюлю, добавить 
немного перца и корицы, заправить сметаной, смешанной 
с томатом. 

Тушить кольраби на слабом огне 40 мин. При отпуске 
посыпать зеленью. 
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118 нольраБИ В МАСЛЕ 


Кольраби 250, молоко 50, масло сли- 
вочное 15, соль по вкусу, зелень. 


Очистить и нарезать кольраби небольшими ломтиками; 
припустить, добавив немного молока, масла, соли. При 
отпуске посыпать зеленью. 

Кольраби можно использовать в качестве самостоятель- 
ного блюда или как гарнир к мясу и рыбе. 


МОРКОВЬ В МАСЛЕ 
ИЛИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Для моркови в масле: морковь 175, 
масло сливочное 15, сахар 5, молоч- 
ный соус 20 (рецепт № 876) или 
белый соус (рецепт № 708) 20, соль 
по вкусу. 

Для моркови а молочном соусе: 
морковь 175, масло сливочное 5, с 
хар 5, молочный или белый соус 50, 
соль по вкусу. 

Для гренков: хлеб пшеничный 40, 
яйцо 15 шт. масло сливочное 10, 
молоко 50, сахар 2. 


115 пюре МОРКОВНОЕ 


Морковь 200, масло сливочное 12, 
молоко 30, сахар 3, соль по вкусу. 


МОРКОВЬ С ЗЕЛЕНЫМ T0- 
116 РОШКОМ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Морковь 110, горошек зеленый 50 
или лопаточки горошка 60, маргарин 
или масло 10, соус молочный (ре- 
цепт № 876) 75, гренки (рецепт 
№ 714) 50, соль по вкусу, зелень. 


ТТТ морковь ТУШЕНАЯ 


Морковь 200, масло сливочное или 
маргарин сливочный 15, мясной сок 
(рецепт № 707) 30, белый мясной 
соус (рецепт № 708) 50, сахар 5, 
соль по вкусу. 
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Нарезать морковь дольками или кубиками и припустить 
с небольшим количеством жидкости и масла, добавить 
молочный или белый соус, заправить маслом, солью, са- 
харом. Отпускать как самостоятельное блюдо с грен- 
ками или без них либо как гарнир к мясу и рыбе. 
Приготовление гренков. Из пшеничного хлеба нарезать 
ломтики прямоугольной формы, смочить их в яйце, сме- 
шанном с молоком и сахаром, затем обжарить на масле 
до образования румяной корочки. 


Измельченную морковь припустить с небольшим коли- 
чеством воды, масла, молока и соли, после чего проте- 
реть. Заправить морковное пюре маслом, сахаром и от- 
варом от моркови. 

Морковь протертую можно отпускать как самостоятель- 
ное блюдо или как гарнир к мясу. 


Морковь нарезать кубиками или брусочками, припустить 
с маслом или маргарином и небольшим количеством 
бульона, добавить прогретый зеленый горошек и соус. 
Если блюдо готовят с лопаточками горошка или струч- 
ками фасоли, то их нарезают ромбиками, отдельно при- 
пускают и добавляют к моркови. Овощи в соусе акку- 
ратно уложить на тарелку или сковороду в виде горки, 
украсить кружочками или звездочками из вареной мор- 
кови и подать, посыпав зеленью; с боков можно положить 
гренки из пшеничного хлеба. 


Морковь нарезать поперек на куски длиной 2,5—3 см, 3a- 
тем каждый кусок разрезать по радиусам на дольки (на 
шесть — восемь частей). После этого морковь слегка об- 
жарить с маслом, добавить мясной сок, белый соус и ту- 
шить. 

Готовую морковь заправить солью и сахаром. Отпускать 
в качестве самостоятельного блюда или как гарнир к 
мясным блюдам. 


Кукуруза отварная (рецепт № 844) 


Котлеты капустиме с яблоками 
(рецепт № 760) 


МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ 
С РИСОМ И ЧЕРНОСЛИВОМ 


18 


Морковь 60, петрушка 10, рис 25, 


маргарин сливочный 15, сахар 5, 
чернослив 30, сметана 20—30, соль 
по вкусу. 


ЗАПЕКАНКА МОРКОВНАЯ 
С ТВОРОГОМ 


19 


Морковь 200, творог 100, крупа man- 
ная 15, яйцо И); шт. сахар 15, масло 
сливочное или маргарин сливочный 
15, сухари панировочные 5, смета- 
на 30 или соус молочный (рецепт 
№ 876) 75, соль по вкусу. 


180 пудинг морковный 


Морковь 160, молоко 30, крупа ман- 
ная 15, яйцо У, шт. масло сливоч- 
ное 20, сахар 10, сухари панировоч- 
ные 15, сметана 35, соль по вкусу. 


181 КОТЛЕТЫ MOPKOBHbIE 


Морковь 170, крупа манная 15, мо- 
локо 30, масло топленое 20, яйцо 
i шт. сухари панировочные 15, 
соус сметанный (рецепт № 873) иди 
молочный соус (рецепт № 876) 50. 


15 русская кулинария 


Морковь и петрушку нарезать соломкой, спассеровать. 
Чернослив отварить, в отвар положить пассерованные 
овощи и сырой перебранный и промытый рис и тушить 
до готовности в закрытой посуде. Воды для варки черно- 
слива взять в 2 раза больше, чем риса, чтобы получилась 
рассыпчатая каша; заправить сахаром. Морковь, заправ- 
ленную сахаром, положить на сковороду, украсить чер- 
носливом. Петрушку можно в блюдо не вводить, увели- 
чив количество моркови. При отпуске морковь можно 
полить сметаной (20—30 2). 


Морковь нарезать на куски, припустить в небольшом ко- 
личестве воды, мелко изрубить или измельчить в мясо- 
рубке, положить в сотейник, сильно нагреть, затем засы- 
пать тонкой струйкой манную крупу и хорошо переме- 
marb. Творог, предварительно отпрессованный, пропу- 
стить через мясорубку или протереть через сито, соеди- 
нить с морковью, добавить яйца, сахар, соль и тщательно 
перемешать. Подготовленную массу положить на смазан- 
ный жиром противень или в мелкий сотейник, разров- 
нять, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и запечь. 
При отпуске запеканку нарезать на порции, положить 
на тарелку, подлить соус или отдельно дать сметану. 
Запеканку из моркови можно приготовить с вареной про- 
тертой фасолью, кукурузой молочной спелости, с тыквой 
или кабачками, мелко нарезанными кубиками и поджа- 
ренными. 


Морковь мелко нарезать и припустить в небольшом ко- 
личестве воды. На молоке сварить густую манную кашу, 
добавить в нее сахар, масло, яичные желтки, соль и сме- 
шать с припущенной морковью. На холоде тщательно 
взбить веничком яичные белки и осторожно соединить их 
с подготовленными продуктами. Массу положить на сма- 
занный жиром и посыпанный сухарями противень, в со- 
тейник или в другую специальную форму, поставить в 
жарочный шкаф и запечь до готовности. 

При отпуске пудинг вынуть из формы, опрокинув ее 
вверх дном и встряхнув. Пудинг, запеченный на про- 
тивне или в сотейнике, нарезать не вынимая. Сметану к 
пудингу подать отдельно. 


Морковь нарезать кусками и припустить в небольшом 
количестве воды. Припущенную морковь мелко изрубить 
или измельчить в мясорубке, добавить к ней молоко, 
масло и нагреть до кипения. Затем засыпать манную 
крупу и, тщательно размешивая, чтобы не образовалось 
комков, варить 10—15 мин., после чего несколько охла- 
дить массу. В слегка охлажденную массу положить яйца 
и соль, размешать и охладить. Разделать массу на кот- 
леты. запанировать их в сухарях и жарить. 

Отпускать со сметанным или молочным соусом. 
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182 ОЛАДЬИ МОРКОВНЫЕ 


Морковь 150, мука 50, молоко 20, 
яйцо У; шт. сахар 5, соль 2, масло 
сливочное 5, масло топленое 10, 
дрожжи 3, сметана 40 или масло 
сливочное 20. 


БАБКА МОРКОВНАЯ 
С ТВОРОГОМ 


183 


Морковь 125, яйцо 1/; шт. творог 30, 
масло сливочное 10, сахар 5, соус 
молочный (рецепт № 876) 75 или 
сливочное масло 25, соль по вкусу. 


184 свекла ТЕРТАЯ ТУШЕНАЯ 


Свекла 200, масло или сало свиное 
20, сметана 30, лук 20, мука 3, спе- 
ции, соль по вкусу. 


185 СВЕКЛА В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Свекла 200, масло сливочное 10, мо- 
лочный соус (рецепт № 876) 50, 
соль по вкусу. 


186 ПЮРЕ СВЕКОЛЬНОЕ 


Свекла вареная или печеная в ко- 
журе 200, масло сливочное 20, са- 
хар 3, соль по вкусу. 


СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ 
В СМЕТАНЕ 


181 


Свекла 200, масло 10, сметанный 
соус (рецепт № 873) 50, соль. 
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Припущенную морковь (см. «Котлеты морковные», 
стр. 225) сложить в посуду для изготовления теста, влить 
туда же отвар от моркови (не более 30 г), положить 
дрожжи, разведенные в молоке, муку, сахар, масло сли- 
вочное (5 г), все размешать и поставить в теплое место 
для брожения на 2—2!/; часа. После этого положить 
яйца, взбитые белки, соль, хорошо вымешать. Выпекать 
и отпускать оладьи так же, как капустные (стр. 219). Та- 
ким же способом и по этой рецептуре можно пригото- 
вить Оладьи из тыквы, кабачков и других овощей. 


Мелко нарезанную морковь положить в сотейник с водой 
(0,2 л на 1 хг) и припустить. Желтки яиц отделить от 
белков. Готовую морковь протереть, добавить масло, 
соль, сахар, протертый творог, желтки и все хорошо раз- 
мешать. Перед варкой ввести в массу взбитые белки, 
положить в формочки, смазанные маслом, и сварить 
на пару. 

При отпуске выложить морковную бабку с творогом на 
тарелку и полить молочным соусом или слегка растоп- 
ленным сливочным маслом. 


Испечь или сварить свеклу, очистить ее, мелко изрубить, 
измельчить на терке или протереть. Шинкованный репча- 
тый лук поджарить на масле или свином сале до светло- 
коричневого цвета. К протертой свекле добавить немного 
слегка поджаренной муки, бульона, сметаны, соли, перца 
и тушить. 

Свеклу тертую используют как самостоятельное блюдо 
или ее подают на гарнир к блюдам из зайца, тетерева, 
бараньим котлетам или вареной бараньей грудинке. 


Очищенную свеклу нарезать ломтиками, припустить в 
небольшом количестве воды с добавлением масла; при- 
пущенную свеклу заправить молочным соусом, отваром 
от свеклы, солью. 

Отпускать на сковороде или тарелке. 


Свеклу вареную или печеную очистить, нарезать на 
куски, пропустить через мясорубку, положить сливочное 
масло, прогреть, добавить по вкусу сахар, соль. Отпу- 
скать на порционной сковороде как самостоятельное 
блюдо или как гарнир к мясным блюдам и др. 


Сваренную или запеченную в кожице свеклу очистить, 
нарезать соломкой или кубиками, положить в посуду, 
добавить масло сливочное, сметанный соус, соль, бульон 
или воду (25—30 г) и тушить 15—20 мин. 

Отпускать на тарелке или сковороде. 


188 КОТЛЕТЫ СВЕКОЛЬНЫЕ 


Свекла очищенная 170, маргарин 
сливочный или масло 10, крупа 
манная 15, яйцо У, шт. сухари na- 
нировочные 12, масло топленое 10, 
соус сметанный (рецепт № 873) 
или соус молочный (рецепт № 876) 
50, или сметана 40, соль по вкусу. 


189 БАБКА СВЕКОЛЬНАЯ 


Свекла 150, молоко 50, манная Kpy- 
па 15, масло сливочное 10, яйцо 
1 шт, сухари 5, соль по вкусу. 


190 БРЮКВА ЖАРЕНАЯ 


Брюква 250, мука 10, масло топле- 
ное 10, сметана 40 или соус сме- 
танный с томатом и луком (рецепт 
№ 875) 75, соль, перец по вкусу, зе- 
лень. 


БРЮКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
19 В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Брюква 250, масло сливочное 15, 
соус сметапный (рецепт № 873) 75, 
сыр 5, сухари панировочные 3, мука 
пшеничная 10, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


192 РЕПА, БРЮНВА ТУШЕНАЯ 


Репа или брюква 200, масло сливоч- 
ное 15, мясной сок (рецепт № 707) 
30, соус белый основной (рецепт 
№ 108) 50, сахар 10, соль по вкусу. 


15' 


Свеклу, сваренную в кожице и очищенную, разрезать на 
куски, протереть, положить в кастрюлю или сотейник, 
добавить масло, нагреть до кипения, всыпать тонкой 
струйкой манную крупу, тщательно размешать, варить 
10—12 мин. Затем массу слегка охладить и смешать с 
яйцом и солью. Если свекольная масса слишком густа, 
то надо влить молоко или воду. Массу несколько охла- 
дить. В котлетную массу (как свекольную, так и морков- 
ную) можно вместо манной крупы положить такое же 
количество подсушенной пшеничной муки или мелкие 
сухари пшеничного хлеба, в двойном количестве (30 г). 
Разделать котлеты, запанировать их в сухарях и жарить 
на сковороде с обеих сторон. 

При отпуске полить котлеты сливочным маслом, смета- 
ной; сметану и соус молочный можно дать отдельно. 


Печеную или припущенную в очищенном виде свеклу 
протереть, положить в сотейник, добавить горячее мо- 
AOKO, немного манной крупы и варить 15—20 мин. Затем 
охладить до 50°, смешать с яичным желтком, растертым с 
маслом, после чего ввести взбитые яичные белки. Выло- 
жить изделия в формочки, смазанные жиром и посыпан- 
ные сухарями, запечь в жарочном шкафу или варить на 
пару. При варке на пару формочки не надо посыпать 
сухарями. 


Очищенную от кожицы молодую брюкву нарезать ши- 
рокими ломтиками толщиной 8— 10 мм. Непосредственно 
перед жаркой посыпать солью, перцем и запанировать 
в муке. Обжарить ломтики брюквы с обеих сторон, после 
чего довести ее до готовности в жарочном шкафу в той 
же посуде, в которой ее обжаривали (сковороде, против- 
не). Отпускать со сливочным маслом, сметаной или соу- 
сом сметанным с томатом и луком, посыпав зеленью. 


Очищенную брюкву нарезать квадратиками, посыпать 
солью, перцем, запанировать в муке, обжарить на масле 
и довести до готовности в жарочном шкафу. Затем со- 
единить с соусом сметанным, положить на порционные 
сковороды, засыпать тертым сыром, смешанным с суха- 
рями, и запечь в жарочном шкафу. Брюкву можно запечь 
и в молочном соусе. При отпуске посыпать мелко наре- 
занной зеленью петрушки или укропа. 


Репу или брюкву нарезать кубиками, а в остальном спо- 
соб приготовления такой же, как моркови тушеной 
(стр. 224). Отпускать как самостоятельное блюдо или 
гарнир. 

Некоторые сорта репы перед припусканием кладут в ки- 
пяток и отваривают в течение 5 мин. При такой обра- 
ботке из репы удаляется горечь. 
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РЕПА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С ГОВЯДИНОЙ 


Мясо 110, рис 10, репа 150, масло 
сливочное 15, соус сметанный (ре- 
цепт № 873) 25, сметана 5, яйцо 5, 
сухари 5, соль по вкусу. 


РЕПА, ФАРШИРОВАННАЯ 
194 РИСОМ И ГРИБАМИ 


Репа очищенная 200, грибы свежие 
очищенные 50 или сушеные 10, лук 
репчатый 20, рис 15, масло сливоч- 
ное 20, соус сметанный (рецепт 
№ 873) 100, сыр 5, сухари 3, зелень 
3, соль, перец по вкусу. 


Очищенную репу нашинковать тонкими небольшими’ 
ломтиками и тушить, добавив воду и сливочное масло 
(0,1 л воды и 30 г масла на 1 кг репы). Во время тушения | 
прибавлять понемногу воду (в том случае, если это по- 
требуется) с таким расчетом, чтобы к моменту готовно- 
сти репы вся жидкость выпарилась. Готовую репу запра- 
вить соусом сметанным и прокипятить. Половину туше- 
ной репы разложить ровным слоем на подмазанный ма- 
слом и посыпанный сухарями противень. На репу поло- 
жить начинку, приготовленную так же, как для пирож- 
ков (стр. 325), закрыть ее вторым слоем репы, разровнять 
поверхность и, смазав сметаной, смешанной с сырым 
яйцом, посыпать сухарями, затем запечь в жарочном 
шкафу. При отпуске разрезать на порционные куски пря- 
моугольной формы, положить на тарелки и полить мас- 
лом. Запекают репу также на порционных сковородах. 


Очищенную репу сварить до готовности, удалить из се- 
редины часть мякоти и наполнить репу начинкой, затем 
положить на противни или сотейники в один ряд, залить 
соусом сметанным, посыпать тертым сыром и сухарями, 
сбрызнуть маслом и запечь. Репу положить на порцион- 
ную сковороду, полить соусом и посыпать зеленью. 
Приготовление начинки. Рис отварить, откинуть на сито, 
промыть горячей водой. Свежие или предварительно за- 
моченные сушеные грибы отварить и мелко нашинковать, 
Лук, мелко нарезанный, спассеровать, положить в него 
грибы и вместе пассеровать 5—7 мин. Затем соединить 
с рисом, добавляя соль и перец. 


195 тыква в МАСЛЕ 


Тыква 250, масло сливочное 20, 
соль, сахар по вкусу. 


196 ТЫКВА В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Тыква 250, масло сливочное 10, мо- 
лочный соус (рецепт № 876) 50, 
соль по вкусу, зелень. 


ТЫКВА С КУКУРУЗНЫМИ 
191 ХЛОПБАМИ 


Тыква 240, молоко 50, масло 20, ку- 
курузные хлопья 10, корица. 
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Тыкву, очищенную от кожицы, разрезать вдоль на части, 
удалить семена и волокна, нарезать дольками, добавить 
соль, сахар и припустить в масле. Отпускать как гарнир 
или самостоятельное блюдо. 


Обработанную тыкву (см. выше) нарезать небольшими 
кубиками и припустить, добавив немного воды, масла, 
соли. С готовой тыквы слить жидкость и выпарить ее на 
2/3; затем прибавить молочный соус и заправить готовую 
тыкву, осторожно перемешав ее. При отпуске тыкву вы- 
ложить на сковороду или тарелку и посыпать зеленью. 


Подготовленную тыкву нарезать кубиками и припустить, 
добавив немного молока и масла. Заправить толченой ко- 
рицей, посолить и тушить до готовности. При отпуске 
положить готовую тыкву на тарелку и посыпать кукуруз- 
ными хлопьями. 


198 КАША ТЫНКВЕННАЯ 


Тыква 200, пшено 25, масло сли- 
вочное 25, молоко 30, сахар 10. 


ПУДИНГ ТЫКВЕННЫЙ 
199 C ЯБЛОКАМИ 


Тыква 85, яблоки 85, молоко 50, 
крупа манная 15, сахар 10, яйцо 
1] шт, масло сливочное или марга- 
рин 10, изюм 15, масло топленое 5, 
сухари панировочные 5, сметана 40, 
корица, соль по вкусу. 


800 ТЫНВА ЖАРЕНАЯ 


Тыква 250, масло сливочное 15, 
мука 10, сметана 40, соль, перец по 
вкусу. 


ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С РИСОВОЙ КАШЕЙ 
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Тыква 150, рис 80, молоко 100, 
масло сливочное 25, мука 5, мохоч- 
ный соус (рецепт № 721) 50, сыр 5. 


ТЫКВА С КУРАГОЙ 
802 НА СКОВОРОДЕ 


Тыква 170, курага 40, сахар 10, 
масло сливочное 10, сухари пани: 
ровочные 5, молочный соус (ре- 
цепт № 721) 100, соль по вкусу. 


ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С ЯБЛОКАМИ 


Тыква 100, яблоки 60, соус молоч- 
ный (рецепт № 721) 100, сахар 10, 
масло сливочное или маргарин CAM- 
вочный 10, сыр или сухари паниро- 
вочные 5, соль по вкусу. 


Мелко нарезанную тыкву (без кожицы, семян и волокон) 
припустить с добавлением молока и масла, затем в тыкву 
положить промытое пшено или манную крупу, сахар, 
соль и варить вначале на небольшом огне до готовности, 
а потом поставить в жарочный шкаф. При отпуске на 
кашу положить кусочек сливочного масла. 


Тыкву очистить, нарезать кубиками и припустить с мо- 
локом до полуготовности, затем добавить очищенные и 
мелко нарезанные яблоки, сахар, молотую корицу и при- 
пустить до готовности. В конце припускания всыпать 
манную крупу и прокипятить 3—4 мин. В готовую массу 
можно положить ошпаренные изюм, урюк и т. д. Массу 
охладить до 60°, добавить сырые желтки, затем осто- 
рожно ввести взбитые белки. 

Массу уложить в формы или на противни, смазанные 
маслом и посыпанные сухарями. Запеченный пудинг раз- 
резать на порции и отпускать, полив маслом, сметаной 
или сметанным соусом. 


Обработанную тыкву нарезать ломтиками, посыпать 
солью, перцем и запанировать в муке. Жарить на сково- 
роде с жиром до образования поджаристой корочки, 
после чего поставить в жарочный шкаф и довести до го- 
товности. Отпускать со сметаной. Можно дать на гарнир 
молодой отварной картофель. 

Тыкву жареную можно приготовить в молочном соусе 
(50 г) с кукурузными хлопьями (10 г). 


Сварить на молоке густую рисовую кашу (стр. 255), за- 
править маслом, солью, положить на подмазанную Ma- 
слом сковороду. Поджарить куски тыквы, как описано 
в предыдущем репепте, и положить их поверх каши. За- 
лить молочным соусом, посыпать сыром, сбрызнуть ма- 
слом и запечь в жарочном шкафу. 


Обработанную тыкву, нарезанную кубиками, и промы- 
тую курагу положить в сотейник, добавить немного воды, 
сливочное масло, сахар и припустить до готовности. Го- 
товую тыкву с курагой положить на сковороду, залить 
молочным соусом, посыпать сухарями, полить растоплен- 
ным сливочным маслом и запечь в жарочном шкафу. От- 
пускать на той же сковороде. 


Очищенную тыкву и яблоки нарезать кубиками, припу- 
стить с добавлением масла и небольшого количества 
воды. Готовую тыкву заправить сахаром, солью, поло- 
жить на подмазанную маслом порционную сковороду, 
залить горячим молочным соусом, посыпать тертым сы- 
ром сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу. От- 
пускаль на той же сковороде. 
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804. ЗАПЕКАНКА ТЫКВЕННАЯ 


Тыква 100, пшено 40, молоко 50, 
масло сливочное 15, яйцо |, mT., 
сметана 40 или соус сметанный (ре- 
цепт № 873) 50, соль по вкусу. 


ЗАПЕКАНКА ТЫКВЕННАЯ 
805 C ТВОРОГОМ 


Тыква 150, творог 80, крупа ман- 
ная 20, молоко 40, яйцо '/2 шт., ca- 
хар 15, сметана 40, масло сливоч- 
ное 20, тмин, соль по вкусу. 


КАБАЧКИ В МАСЛЕ 
806 ИЛИ МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Кабачки 250, масло сливочное 20 
или молочный либо сухарный соус 
(рецепты № 876, 877) 50. 


КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 1 
807 C МАСЛОМ ИЛИ СМЕТАНОЙ 


Кабачки 250, мука 10, масло топле- 
ное 10, сметана 50 или масло сли- 
вочное 20, соль по вкусу, зелень. 


КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 
808 (С ГРИБАМИ И ПОМИДОРАМИ 


Кабачки 150, грибм белме свежие 
или шампиньоны 50, помидоры 50, 
масло сливочное 20, сметанный соус 
(рецепт № 873) 50, мука 5, соль, 
перец по вкусу, зелень. 
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Подготовленную тыкву припустить с маслом, смешать. 
с пшенной кашей, сваренной на молоке, и добавить яйца. 
Смесь ровным слоем уложить на противень или сково- 
роду, смазанную жиром, и запечь. Перед отпуском запе- 
канку нарезать на порции и полить маслом, сметанным 
соусом или сметаной. 


Очищенную тыкву нарезать кусочками и припустить на 
масле до готовности. Затем соединить с густой манной 
кашей, сваренной на молоке, и хорошо отпрессованным 
протертым творогом. Положить яйца, сахар, соль, тмин. 
Хорошо все перемешать и разложить на подмазанные 
сливочным маслом порционные сковороды или противни, 
разровнять, смазать яйцом и запекать в жарочном шкафу. 
К запеканке подать сметану. 


Кабачки очистить от кожицы, разрезать на части, удалить 
семена, нарезать кубиками, посолить, положить в посуду 
и припустить. Припущенные кабачки уложить на сково- 
роду или тарелку и полить сливочным маслом или соу- 
сом. При отпуске посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


Очищенные от кожицы и семян кабачки (молодые ка- 
бачки от семян не очищают) нарезать кусками толщиной 
0,5 см (по два — три на порцию), посолить и запаниро- 
вать в муке, затем положить на сковороду или противень 
с сильно нагретым маслом и жарить до образования с 
обеих сторон румяной корочки. Если корочка образуется 
до того, как кабачки будут готовы, их следует на не- 
сколько минут поставить в жарочный шкаф. 

При отпуске кабачки положить на тарелку или сково- 
роду, полить маслом или сметаной и посыпать мелко на- 
резанной зеленью петрушки или укропа. 

Кабачки можно готовить с картофелем, соответственно 
‘уменьшив количество кабачков. 


Обработанные кабачки нарезать кружками толщиной 
1—1,5 см, посолить, запанировать в муке и жарить на CKO- 
вороде до готовности. 

Положить очищенные белые грибы или шампиньоны в 
кипящую воду на 2—3 мин., вынуть их и нарезать тон- 
кими ломтиками и жарить с жиром, а затем тушить со 
сметанным соусом до готовности. 

Помидоры разрезать пополам, а если они крупные, то 
на четыре части, посыпать солью, перцем и жарить также 
с жиром до готовности. 

При отпуске кабачки уложить на сковороду или тарелку, 
на них положить грибы, а сверху жареные помидоры. 
Посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа. 


КАБАЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
809 ПОД МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 


Кабачки 250, масло сливочное 15, 
молочный соус (рецепт № 721) 75, 
сыр 5, мука 10, соль по вкусу. 


КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
мясом 


Кабачки 130, мясо 110, рис 25, лук 
20, маргарин сливочный 5, соус сме- 
танный (рецепт М 873) 100 или 
сметана 30, сыр 5, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
ОВОЩАМИ 


Кабачки 150, лук 30, морковь 50, 
сельдерей или петрушка 10, поми: 
доры 24, лук зеленый 10, масло жи- 
вотное 15, горошек зеленый или 
зерна кукурузы 20, соус сметанный 
с томатом (рецепт № 723) 75, яйцо 
У, mT., сыр 5, соль, перец по вкусу, 
зелень. 


КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
КУКУРУЗОЙ 
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Кабачки 150, морковь 15, лук зеле- 
ный или репчатый 15, укроп или 
зелень 5, кукуруза вареная (зерна) 
50, томат-пюре 10, маргарин столо- 
вый 10, сыр 5, соус сметанный с 
томатом (рецепт № 723) 75, соль. 


Обработанные кабачки нарезать кружками толщиной 
1,5—2 см, посолить, запанировать в муке и жарить на 
масле. Жареные кабачки положить на смазанный маслом 
противень или отдельными порциями на порционные 
сковороды, залить молочным соусом средней густоты, по- 
сыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в жа- 
рочном шкафу. При отпуске порцию кабачков положить 
на тарелку, полить маслом либо подать в порционной 
сковороде, также полив маслом. 


Кабачки размером не более 8 см в диаметре очистить от 
кожицы, разрезать поперек на куски длиной 4—5 см, 
удалить из них ложкой часть мякоти так, чтобы кабачки 
напоминали стаканы. У молодых кабачков, не разрезая на 
куски, срезать концы и металлической выемкой вынуть 
во всю их длину мякоть с семенами, так чтобы получи- 
лись цилиндры. Подготовленные кабачки перед фарши- 
рованием отварить в подсоленной воде до полуготовно- 
сти, а затем наполнить их начинкой, приготовленной так 
же, как для голубцов (стр. 221). Уложить фаршированные 
кабачки на подмазанный маслом противень, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь. Затем кабачки 
залить соусом или сметаной и прокипятить. При отпуске 
посыпать зеленью. 


Очищенные коренья и репчатый лук нарезать мелкими 
кубиками, слегка обжарить на масле, добавить разрезан- 
ные на дольки помидоры, зеленый лук, горошек и тушить. 
В подготовленные овощи положить рубленые яйца, соль, 
перец. В остальном способ приготовления такой же, как 
и кабачков с мясом. 


Кабачки фаршированные 


Мелко нарезанную морковь и лук спассеровать с жиром, 
добавить вареные зерна кукурузы, мелко нарезанный зе- 
леный лук и все прогреть до кипения, заправить томатом 
и специями. 

В остальном способ приготовления такой же, как кабач- 
ков, фаршированных мясом. 

С кукурузой можно приготовить фаршированные бакла- 
жаны, сладкий болгарский перец, помидоры. 
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ОГУРЦЫ, ТУШЕННЫЕ 
813 B CMETAHE 


Огурцы 200, мука пшеничная 8, 
масло сливочное 10, сметана 40, 
бульон 40, томат-пюре 10, зелень 5. 
Для гренков: хлеб пшеничный 40, 
яйцо "А шт. молоко 50, сахар 5, 
масло сливочное 10. 


ОГУРЦЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
мясом 


814 


Огурцы 200, мясо #0, лук 20, мо- 
локо 8, масло сливочное 5, шпик 8, 
бульон 50, сметана 30, томат-пюре 
10, мука 4, соль, перец по вкусу, зе; 
лень. 


№: 


Свежие, очищенные от кожицы огурцы нарезать ломти- 
ками толщиной около 1 см, посыпать солью, перцем, за- 
панировать в муке и обжарить на масле. Сложить огурцы 
в глубокий сотейник, залить мясным бульоном, добавить 
сметану, томат, и, закрыв посуду крышкой, тушить 
(огурцы должны быть достаточно мягкими). 

При отпуске положить огурцы вместе с соусом на та- 
релку, посыпать укропом, а вокруг них уложить гренки. 
Вместо гренков к огурцам можно подавать рассыпчатую 
ячневую, пшеничную кашу (100 г). 

Огурцы, заправленные сметанным или молочным соусом 
(50 г), можно запечь, предварительно посыпав сыром 
(10 г) и сбрызнув маслом. 


У очищенных свежих огурцов удалить мякоть с семенами 
металлической выемкой, положить их в подсоленный ки- 
пяток, довести до кипения, после чего переложить шу- 
мовкой в холодную воду. Подготовленные огурцы напол- 
нить начинкой. Дно глубокого сотейника покрыть тон- 
кими ломтиками свиного шпика, а на них уложить подго- 
товленные огурцы, залить мясным бульоном, добавить 
сметану, томат-пюре и тушить 25—30 мин. 

Бульон, оставшийся после тушения фаршированных 
огурцов, слить в другую посуду, нагреть до кипения и 
влить в него размешанную с холодным бульоном подсу- 
шенную пшеничную муку, вскипятить, добавить соль и 
перец, после чего влить его обратно в посуду с огурцами 
и прогреть до кипения. 

При отпуске положить огурцы на тарелку или блюдо, 
полить соусом и посыпать зеленью. 

Приготовление начинки. Сырое мясо пропустить через 
мясорубку вместе с пассерованным рубленым репчатым 
луком, добавить соль, перец, немного молока или воды 
(не более 10% к весу мяса) и все тщательно перемешать. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАН- 
НЫЕ МЯСОМ 


Помидоры 2 шт, мясо вареное 50, 
лук репчатый 25, хлеб пшеничный 
40, сало свиное 20, масло сливоч- 
ное 10, бульон 40, сок томатный 20, 
соус сметанный с томатом (рецепт 
№ 723) 50 или соус томатный (ре- 
цепт № 713) 50, чеснок, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


232 


С нижней стороны помидора среднего размера (от 80 до 
120 г) срезать |, часть; крупные помидоры разрезать по- 
полам поперек оси. Затем слегка отжать их, чтобы уда- 
лить семена, вырезать часть мякоти и посыпать солью, 
перцем. Наполнить помидоры начинкой, положив ее гор- 
кой, обровнять, уложить в один ряд в мелкую посуду, 
смазанную маслом, и поставить в жарочный шкаф на 
15—20 мин. 

При отпуске полить соусом. 

Приготовление начинки. Изрубить отварное мясо или 
пропустить через мясорубку, смешать его с пассерован- 
ным луком, добавить зелень, чеснок, соль, перец. Запра- 
вить небольшим количеством сока и положить черствый 
мякиш белого хлеба, размоченный в бульоне. 


s 
816 ПОМИДОРЫ ЖАРЕНЫЕ 


Помидоры 1000, масло топленое 80, 
соль 15, перец 0,1. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАН- 
НЫЕ ВЕТЧИНОЙ И ЯЙЦАМИ 


Помидоры 2 шт. хлеб пшеничный 
75, яйцо 1 шт. ветчина 25, бульон 
40, масло сливочное 15, чеснок 1, 
сухари панировочные 5, соль, пе: 
рев по вкусу, зелень. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАН- 
НЫЕ ГРИБАМИ 


Помидоры 2 шт, грибы свежие 
(белме, шампиньоны, подосиновики, 
подберезовики, маслята, лисички 
или опенки) 75, лук репчатый 25, 
масло сливочное 10, сало свиное 15, 
томат-паста 15, хлеб пшеничный 10, 
сок мясной (рецепт № 707) 25, сыр 
$ сухари панировочные 5, ‘соус 
красный (рецепт № 689) 50, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


БАКЛАЖАНЫ РУБЛЕНЫЕ 
CO СВИНИНОЙ И ПЕЧЕНКОЙ 


Баклажаны 170, свинина 60, печенка 
25, рис отварной 60, лук репчатый 
30, жир 10, сметанный соус с тома- 
том (рецепт № 723) 100, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


Помидоры обмыть, разрезать пополам (поперек) и ча- 
стично удалить семена. Половинки помидоров посыпать 
солью и перцем, уложить кожей вниз на сковороду с го- 
рячим маслом. Когда одна сторона обжарится, повернуть 
их и жарить на слабом огне до готовности. Жареные по- 
мидоры подавать главным образом как гарнир. 


Подготовленные помидоры (стр. 232) наполнить начин- 
кой, уложить на подмазанную маслом сковороду или в 
другую посуду, посыпать сухарями, сбрызнуть сливоч- 
ным маслом и запечь в жарочном шкафу. 
Приготовление начинки. Измельчить мякиш белого хлеба 
без корки, как для панировки, мелко нарезать сырую или 
вареную ветчину, прибавить рубленые крутые яйца, руб- 
леную зелень петрушки, '/› зубчика растертого чеснока, 
соль, перец, немного бульона. Все очень тщательно пере- 
мешать. 


Подготовить помидоры (стр. 232), наполнить начинкой, 
положив ее горкой, обровнять, посыпать тертым сыром, 
смешанным с сухарями, сбрызнуть растопленным сливоч- 
ным или подсолнечным маслом и запечь в жарочном 
шкафу. 

Приготовление начинки. Свежие грибы мелко изрубить 
и жарить, помешивая в посуде, со свиным салом до испа- 
рения жидкости. Лук изрубить и спассеровать. Грибы и 
лук смешать, прибавить концентрированный бульон, то- 
мат, вырезанную из помидоров и нарубленную мякоть, 
крошки белого хлеба и, помешивая, проварить массу до 
необходимой густоты. В начинку, кроме того, можно до- 
бавить шинкованные яйца, зеленый лук (соответственно 
уменьшив количество грибов и других продуктов), из- 
мельченную зелень петрушки или укропа (15 г на 1 кг 
фарша), растертый с солью чеснок (2 2), виноградное 
белое сухое вино или мадеру (30—50 г). 

Отпускать блюдо, полив красным мясным или сметанным 
соусом, посыпать зеленью. 


Баклажаны очистить от кожицы, нарезать мелкими куби- 
ками, слегка поджарить на масле и смешать с отварным 
рассыпчатым рисом. Сырую свинину и печенку пропу- 
стить через мясорубку, добавить пассерованный лук, 
соль, перец, рубленую зелень. Эту массу соединить с 
баклажанами, тщательно перемешать и сформовать изде- 
лия (по два на порцию), придавая им круглую или ко- 
нусную форму. Изделия сложить в один ряд на проти- 
вень, смазанный жиром, залить сметанным соусом с TO- 
матом и тушить до готовности. При отпуске полить соу- 
сом, в котором они тушились, и посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. 

Так же можно приготовить рубленые кабачки с барани- 
ной и печенкой, а также с говядиной и печенкой. 
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820 БАНЛАЖАНБ! С ЛУКОМ 


Баклажаны 250, масло подсолнеч- 
ное или топленое 35, мука пшенич- 
ная 10, лук репчатый 50, соль, перец 
по вкусу. 


БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ 
В СМЕТАНЕ. 


Баклажаны 250, масло сливочное 10, 
мука 10, сметана 40 или сметанный 
соус (рецепт № 873) 50, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


БАКЛАЖАНЫ, ФАРШИРОВАН- 
НЫЕ ГРИБАМИ 


Баклажаны 200, шампиньоны или 
другие грибы 50, масло сливочное 
25, мука 10, соус красный (рецепт 
№ 689) 50, сухари молотые 5, чес- 
нок, перец, соль по вкусу. 


БАКЛАЖАНЫ, ФАРШИРОВАН- 
НЫЕ ОВОЩАМИ 


Баклажаны 170, лук репчатый 30, 
морковь 40, петрушка или сельдерей 
15, помидоры 25, масло слилочное 
15, мука пшеничная 15, томат-пюре 
20, уксус 3%-ный 5, сахар 10, чес- 
нок 1, мускатный орех 0,5, зелень 3, 
соль, перец по вкусу. 
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Подготовленные баклажаны нарезать кружками толщи- 
ной 1—2 см, посыпать солью, перцем, положить в один. 
ряд на сковороду с горячим жиром и обжарить с обеих 
сторон. На кусочки баклажанов положить изжаренный 
в жире лук и полить их маслом. 

Баклажаны можно приготовить с жареными помидорами 
(75 г). Для этого помидоры разрезать пополам, изжарить 
на масле, добавив чеснок или пряную зелень или свежие 
грибы (75 г), которые изжарить на масле, заправив сме- 
танным соусом. 

Баклажаны можно приготовить натуральными без допол- 
нительных продуктов. 


Баклажаны очистить, нарезать ломтиками, положить в 
подсоленную воду на 5 MMH., затем откинуть на сито или 
дуршлаг, дать стечь воде, посыпать перцем, солью, обва- 
лять в муке и обжарить на масле. После этого баклажаны 
положить в кастрюлю, залить сметаной или сметанным 
соусом и тушить 30—40 мин. 

При отпуске на блюдо или тарелку положить баклажаны 
и полить их соусом, в котором они тушились, после чего 
посыпать мелко нарезанной зеленью. 


Баклажаны очистить, разрезать пополам; из середины 
вырезать часть мякоти, посолить и дать полежать 30 мин., 
чтобы выделился сок, затем запанировать в муке и под- 
жарить. Подготовленные баклажаны наполнить начин- 
кой, посыпать молотыми сухарями, полить растопленным 
маслом и запечь в жарочном шкафу. Отпускать с крас- 
ным соусом. 

Приготовление начинки. Вынутую из баклажанов мякоть 
нарубить, смешать с рублеными шампиньонами или све- 
жими отдельно отваренными грибами и поджарить, после 
чего заправить начинку солью, перцем, а также растер- 
тым чесноком. 


Подготовленные и наполненные начинкой баклажаны 
(см. выше) уложить на противень или в мелкий сотейник 
в один ряд, залить соусом томатным, заправленным че- 
сноком и мускатным орехом, приготовленным так же, 
как для перца фаршированного, и припустить в жароч- 
ном шкафу до готовности. При отпуске баклажаны по- 
ложить в баранчик или металлическую сковороду, по- 
лить соусом, посыпать зеленью. 

Приготовление начинки. Очищенные коренья нарезать 
соломкой и спассеровать на масле. Вынутую мякоть бак- 
лажанов залить горячей водой и спустя 4—5 мин. отки- 
нуть на сито и мелко порубить. Нарезанные дольками по- 
мидоры и мякоть баклажанов добавить в пассерованные 
коренья и продолжать пассерование еще 10—15 мин. На- 
чинку заправить уксусом, сахаром, солью, мускатным 
орехом. 


ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
МЯСОМ 


824 


Перец 160, говядина 75, лук 25, 
рис 15, шпик 5, соус сметанный с 
томатом и луком (рецепт № 875) 75, 
бульон 50, соль, перец по вкусу, зе- 
лень. 


ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ОВОЩАМИ 


Перец 200, морковь 60, капуста 50, 
петрушка и сельдерей 15, лук реп- 
чатый 30, масло сливочное или мар- 
гарин сливочный 20, соус томатный 
(рецепт № 713) 100, чеснок, мускат- 
ный орех, соль, перец по вкусу, зе- 
лень. 


ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
РИСОМ 


Перец сладкий свежий 180, рис 25, 
грудинка свиная копченая 10, сыр 
10; лук зеленый 5, бульон 50, соус 
сметанный (рецепт № 873) или 
томатный соус с грибами и овощами 
(рецелт № 717) 75, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


Отобрать стручки сладкого свежего перца примерно оди- 
наковые по форме и размерам. Надрезать верхнюю широ- 
кую часть стручка не до конца, в виде крышечки, удалить 
стержень с семенами, не нарушая целости стручка. За- 
тем положить стручки в посуду с кипящей водой на 1— 
2 мин. откинуть на дуршлаг или сито и охладить. 
Стручки наполнить мясной начинкой (стр. 232) и уло- 
жить их в два — три ряда в глубокий сотейник или коро- 
бин, дно которого предварительно покрыть ломтиками 
свиного сала (шпика). Залить перец бульоном, сварен- 
ным из мясных костей, закрыть посуду крышкой и ту- 
шить при слабом кипении на плите или в жарочном 
шкафу примерно один час. После этого слить с перца 
жидкость, соединить ее с соусом сметанным с томатом 
и луком, томатным или красным, выпарить до нужной 
густоты, довести до вкуса и прокипятить. 

Отпускать на порционной металлической сковороде или 
на тарелке, полить соусом, посыпать зеленью. 


Подготовить перец (см. выше) и после фарширования 
положить его в один ряд на противень или в другую не- 
глубокую посуду, залить томатным соусом, заправлен- 
ным чесноком и мускатным орехом, и припустить в жа- 
рочном шкафу. 

Отпускать на сковороде или на тарелке, полив соусом и 
посыпав зеленью. 

Приготовление начинки. Обработанные коренья наре- 
зать мелкими кубиками, спассеровать с жиром, соеди- 
нить с мелко нарезанной капустой и тушить до готовно- 
сти; посолить и заправить томатным соусом. 


Подготовленные стручки перца наполнить начинкой, 
уложить их в два — три ряда в сотейник или коробин, за- 
лить жирным мясным бульоном и тушить 25—30 мин., до- 
бавить соус и продолжать тушение еще 10—15 мин. При 
отпуске положить перец вместе с соусом в баранчик или 
на тарелку и посыпать зеленью. 

Приготовление начинки. Рис сварить в подсоленной воде 
до полуготовности, затем, слив воду, добавить к нему 
нарезанные мелкими кубиками (0,5 см) копченую сви- 
ную грудинку, голландский сыр и мелко измельченный 
зеленый лук. Грудинку можно заменить вареной ветчи- 
ной или свиным шпиком. 

Так же можно приготовить стручки консервированного 
перца (в банках). 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК 
821 с маслом 


Горошек зеленый 200, масло can- 
вочное 20, сахар 5, соль по вкусу. 


ЛОПАТОЧНИ ГОРОШКА 
828 с маслом 


Лопаточки горошка вареные 200, 
масло сливочное 20, сахар 5, соль 
по вкусу. 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК 
829 в молочном соусе 


Горошек зеленый 200, соус молоч- 
ный (рецепт № 720) 50, сахар 5, 
соль по вкусу. 

Для гренков: хлеб пшеничный 25, 
молоко 25, сахар 2, яйцо 1/5 mT, 
масло сливочное 8. 


СТРУЧНИ ФАСОЛИ, ЗАПЕЧЕН- 
НЫЕ С ЯЙЦОМ 


880 


Стручки фасоли 150, масло сливоч- 
ное 15, яйцо 1 шт, соль по вкусу. 


Стручки фасоли 200, масло сливоч- 
ное или сало свиное топленое 10, 
яйцо 1—2 шт. сметана 20 на каж’ 
дое яйцо. 


СЕЛЬДЕРЕЙ В СМЕТАННОМ 
891 соусе с томатом и луком 
Сельдерей 200, соус сметанный с 


томатом и луком (рецепт № 875) 50, 
масло сливочное 10, соль, зелень. 
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Свежий зеленый горошек вынуть из стручков и сварить; 
консервированный в банках горошек прогреть в отваре; 
быстрозамороженный горошек, не оттаивая, положить В 
кипяток и варить 8—10 мин. с момента закипания. Гото- 
вый горошек откинуть и. заправить маслом, сахаром и 
солью. Используется горошек как гарнир или самостоя- 
тельное блюдо. 


У стручков отделить продольные грубые прожилки, CO- 
единяющие его створки. Для этого стручок надломить 
У основания и удалить прожилку. Стручки целиком или 
нарезанными ромбами сварить в подсоленной воде, от- 
кинуть на сито и дать стечь воде. Заправить маслом, са- 
харом и солью или подать масло отдельно. Используются 
как самостоятельное блюдо или как гарнир. 


Зеленый горошек сварить, заправить молочным соусом, 
сахаром и перемешать. На горошек и по бокам тарелки 
уложить гренки. Используется как блюдо и на гарнир. 


Е Џ 


Первый способ. Подготовленные стручки (см. выше) 
разрезать на кусочки длиной 2—3 см, отварить в подсо- 
ленной воде и откинуть на дуршлаг. Порционную сково- 
роду смазать сливочным маслом положить на нее варе- 
ные стручки, залить сырым смешанным с солью яйцом и 
запечь в жарочном шкафу. Отпускать стручки на той же 
сковороде, на которой они запекались. 

Второй способ. Очищенные от прожилок стручки 
разрезать поперек на три — четыре части или нашинко- 
вать в виде крупной лапши и сварить в подсоленной воде. 
Перед подачей стручки слегка поджарить со сливочным 
маслом или свиным салом на порционной сковороде, за- 
лить яйцом, смешанным со сметаной, и запечь в жароч- 
ном шкафу. Отпускать стручки на той же сковороде, на 
которой они запекались. 


Очищенный корень салатного сельдерея разрезать на 
дольки по 4—5 см и варить в подсоленной воде до готов- 
ности, после чего готовый сельдерей положить в соус 
сметанный с томатом и луком и прокипятить. Отпускать 
на сковороде, посыпав мелко нарезанным укропом. 


Ја 


СЕЛЬДЕРЕЙ, ТУШЕННЫЙ 
С ОВОЩАМИ 


Сельдерей 150, морковь 40, лук реп- 
чатый 30, помидоры 50, бульон или 
сок мясной (рецепт № 707) 50, 
масло сливочное 25, соль, перец по 
вкусу. 


СЕЛЬДЕРЕЙ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
под СОУСОМ 


833 


Сельдерей 200, соус молочный гу- 
стой (рецепт № 721) 50, масло сли- 
вочнос 10, бульон 25, сыр 5, соль. 


АРТИШОКИ ОТВАРНЫЕ 
834 С СОУСОМ 


Артишоки 1 шт, соус яично-масля- 
ный со взбитыми сливками (рецепт 
№ 878) или яичный сладкий (ре- 
цепт № 946) 50, лимонная кислота, 
соль по вкусу, зелень. 


АРТИШОКИ, ФАРШИРОВАН- 
НЫЕ ГРИБАМИ С ВЕТЧИНОЙ 


Артишоки 1 шт, шампиньоны 50, 
ветчина 25, лук репчатый 10, вино 
винограднос белое 30, соус крас- 
ный (рецепт № 689) 50, масло сли- 
вочное 10, томат-пюре 10, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


ДОНЫШКИ АРТИШОКОВ 
СО СПАРЖЕЙ 


Артишоки 2 шт. масло сливочное 
20, молочный соус (рецепт № 721) 
75, спаржа 100, сыр 5, соль по вкусу. 


Салатный сельдерей (корень с белой частью стебля) очи- 
стить, промыть и нарезать брусочками длиной 5 см. Mop- 
ковь, нарезанную соломкой, и репчатый лук спассеро- 
вать, не давая им зарумяниться. Помидоры ошпарить в 
течение 1—2 мин., снять кожицу и нарезать четвертуш- 
ками. Положить в кастрюлю сельдерей, спассерованные 
лук и морковь, помидоры, соль, перец, залить небольшим 
количеством бульона или мясного сока и тушить один 
час. Затем жидкость выпарить для получения соуса 
(50 г). При отпуске положить в баранчик или на сково- 
роду из белого металла и полить соусом, в котором ту- 
шился сельдерей. 


Обработанный сельдерей (корень с белой частью 
стебля), нарезать дольками и припустить, добавив масло 
в бульон. Готовый сельдерей вместе с жидкостью пере- 
ложить на сковороду, залить густым молочным соусом, 
посыпать тертым сыром и запечь в жарочном шкафу. При 
отпуске сельдерей сбрызнуть маслом. 


С артишоков срезать верхнюю часть чешуек и срезать 
стебель у основания. Места среза смочить лимонной ки- 
слотой для предохранения от потемненил. Внутреннюю, 
несъедобную часть артишока удалить металлической 
ложкой. Промытые артишоки перевязать нитками, чтобы 
во время варки листья не распались. В воду добавить 
соль, лимонную кислоту (при варке в подсоленной, под- 
кисленной воде артишоки не темнеют) и варить. Когда 
нижняя часть артишоков станет мягкой, вынуть их, по- 
ложить дном кверху, чтобы стекла вода. При отпуске 
на блюдо или тарелку уложить артишоки донышками 
вниз и украсить зеленью. Соус дать отдельно. 


Отварить артишоки (см. выше) до полуготовности, снять 
с них один ряд наружных чешуек, наполнить артишоки 
начинкой, обернуть ломтиками шпика и обвязать ниткой. 
Положить в посуду, залить вином, соусом и припускать 
30—50 мин., после чего удалить нитки. При отпуске ар- 
тишоки полить соусом. 

Приготовление начинки. Поджарить на масле рубленые 
шампиньоны, смешать с рубленой ветчиной и луком и 
еще раз поджарить. Посолить, посыпать перцем, запра- 
вить пассерованным томатом, посыпать зеленью. 


Некрупные артишоки обработать, сварить (см. выше) 
и удалить чешуйки. Донышки, уложенные на металличе- 
ское блюдо или сковороду, залить тонким слоем молоч- 
ного соуса, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом 
и запечь в жарочном шкафу. При отпуске вокруг до- 
нышек положить спаржу, нарезанную кусочками по 4— 
5 см, сваренную и заправленную маслом или яично-мас- 
ляным соусом. 
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ДОНЫШКИ АРТИШОКОВ 
В СУХАРАХ, ЖАРЕНБЈЕ 


Артишоки 2 mr, мука 10, яйцо 
Ма шт, сухари панировочные 15, 
сало говяжье или свиное 20, масло 
сливочное 5, соус красный с маде- 
рой (рецепт № 690) 50, лимонная 
кислота, соль, перец по вкусу, зе- 
лень. 


ШПИНАТ С ГРЕНКАМИ 
838 И ЯЙЦОМ 


Шпинат 200, масло сливочное 25, 
соус густой молочный (рецепт 
№ 876) 100, яйцо 1 шт. сахар 5, 
мускатный орех, соль по вкусу. 
Для гренков: хлеб белый 25, мо- 
хоко 20, сахар 2, яйцо У; шт масло 
сливочное 8, соль по вкусу. 


839 ЗАПЕКАНКА ШПИНАТНАЯ 


Шпинат 100, хлеб пшеничный 50, 
молоко 70, яйцо У, шт. сахар 10, 
масло сливочное 15, сметана или 
соус сметанный (рецепт № 873) 40, 
сыр 5, сухари молотые 5, мускат: 
ный орех, соль по вкусу. 


840 СПАРЖА С СОУСОМ 


Спаржа 200, соус яично-масляный 
(рецепт № 471) 50 или личный 
сладкий (рецепт № 946) 50, или 
сухарный соус (рецепт № 877) 50, 
зелень. 


СПАРЖА С МОЛОЧНОЙ 
841 яичницея 


Спаржа 114, молоко 120, яйцо 1 шт. 
масло сливочное 10, соль по вкусу, 
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У обработанных артишоков удалить чешуйки, так чтобы 
у артишоков остались одни донышки, которые тут же, 
чтобы они не потемнели, положить в слегка подкислен- 
ную лимонной кислотой и подсоленную кипящую воду 
и сварить их до готовности. Готовые донышки артишо- 
ков посыпать перцем, запанировать в муке, смочить в 
яичном льезоне, запанировать в пшеничных сухарях и 
поджарить их, чтобы с обеих сторон была румяная ко- 
рочка. При отпуске сверху полить маслом, украсить зе- 
ленью, соус красный дать отдельно. 


Шпинат уложить слоем до 20 см в посуду, добавить ки- 
пящую воду (10% воды по отношению к весу шпината) 
и припустить в закрытой посуде при интенсивном на- 
греве, затем протереть. Протертый шпинат прогреть, за- 
править густым молочным соусом с маслом, добавить 
соль, сахар, мускатный орех в порошке, размешать д0 
образования однородной массы и прогреть. 

Отпускать шпинат в небольшой фарфоровой или метал- 
лической посуде (в баранчике или сковороде); на се- 
редину шпината положить очищенное от скорлупы яйцо, 
сваренное «в мешочек», а вокруг яйца — гренки. 


Нарезанный тонкими ломтиками белый хлеб залить го- 
рячим молоком, прибавить к нему припущенный мелко 
нарезанный шпинат, сырые яйца, сахар, соль, измельчен- 
ный на терке мускатный орех, растопленное сливочное 
масло и все хорошо перемешать. Массу выложить на сма- 
занный маслом и посыпанный сухарями противень или 
на порционные сковороды, сгладить поверхность, сма- 
зать сметаной, посыпать тертым сыром, смешанным с су- 
харной крошкой, сбрызнуть маслом и запечь в жарочном 
шкафу. Отпускать со сметаной или сметанным соусом, 


Очищенную спаржу промыть, связать в пучки, подбирая 
в каждый пучок одинаковую по толщине и длине спаржу; 
выступающие в пучках концы — отрезать. Хранить очи- 
щенную спаржу можно не более 2 час. в прохладном ме- 
сте. Очистки спаржи дают очень ароматный отвар; его 
используют для супов-пюре и др. Варить пучки спаржи 
в воде с солью, затем вынуть, развязать и уложить на 
блюдо. Украсить веточками зелени, Соус дать отдельно, 


Вареную спаржу (см. «Спаржа отварная», стр. 239) отки- 
нуть на дуршлаг и положить на смазанный маслом круг- 
лый баранчик или металлическую сковороду. 

Сырое яйцо тщательно смешать с молоком и солью; этой 
смесью залить спаржу и запечь ее в жарочном шкафу при 
температуре 120—130° с тем, чтобы в готовом виде яич- 
ная смесь имела густоту нежного желе. 

Отпускать спаржу в посуде, в которой она запекалась. 


842 СПАРЖА OTBAPHAA 


Cnapxa 175, macao сливочнос 25 
или соус молочный (рецепт № 876) 
50, соль по вкусу. 


СПАРЖА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
ПОД МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 


843 


Спаржа 150, масло сливочное 10, 
соус молочный (рецепт № 721) 125, 
сыр 10, соль по вкусу. 


844 КУКУРУЗА ОТВАРНАЯ 


Початок кукурузы, масло сливоч- 
ное 20 или соус молочный (рецепт 
№ 720) 50. 


КУКУРУЗА С МАСЛОМ 
845 (КОНСЕРВИРОВАННАЯ) 


Кукуруза 200, масло сливочное 20, 
соль по вкусу, зелень. 


846 кукурузА В МОЛОКЕ 


Кукуруза 150, молоко 200, масло 
сливочное 10, мука 8, гренки 20. 


Е 


Спаржу обмыть, осторожно тонким ножом срезать ко- 
жицу, отступая от верхней части головки на 2—3 см, 
чтобы не отломилась головка — наиболее ценная ее 
часть. Очищенную спаржу нарезать кусочками длиной 
3—4 см, заложить в горячую подсоленную воду и варить 
до готовности, затем воду слить и заправить спаржу мас- 
лом При отпуске спаржу положить в баранчик или ме- 
таллическую сковороду. Подавать как самостоятельное 
блюдо или как гарнир к порционным блюдам из птицы 
или мяса. Отварную спаржу можно заправить соусом мо- 
лочным (50 г). 


Спаржу очистить. нарезать кусочками длиной 2—3 см, 
а затем сварить ее в подсоленной воде. На порционную 
сковороду, смазанную сливочным маслом, налить не- 
много молочного соуса, положить на соус ровным слоем 
спаржу, залить ее горячим молочным соусом, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть сливочным маслом и запечь в 
жарочном шкафу до образования румяной корочки. 
Отпускать спаржу на той же сковороде, на которой ее 
запекали 

Спаржу можно, не запекая, заправить молочным соусом 
и подать как самостоятельное блюдо или использовать 
как гарнир к мясу или птице. 


Первый способ. У початка кукурузы молочной зре- 
лости срезать стебель так, чтобы не отпали листья, и сва- 
рить в подсоленной воде до готовности. При отпуске 
удалить листья, положить початки на тарелку, отдельно 
к отварной кукурузе подать кусочек сливочного масла. 
Второй способ. Сварить початки кукурузы и снять 
с них зерна 

Перед отпуском заправить их сливочным маслом или 
молочным соусом. 


Банку с кукурузой вскрыть, поставить в посуду с кипя- 
щей водой и, когда она хорошо прогреется, слить жид- 
кость через решето или дуршлаг. Заправить кукурузу 
сливочным маслом и солью и немедленно подать; можно 
посыпать ее зеленью. 


Свежие зерна кукурузы молочной зрелости, только что 
отделенные от початков, сварить в молоке и, не сливая 
последнего, добавить сливочное масло, смешанное с под- 
сушенной, как для соусов, пшеничной мукой; все это, 
помешивая, прокипятить и заправить солью. Отпускать 
с гренками. 
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847 КУКУРУЗА С0 СМЕТАНОЙ 


Кукуруза 200, сметана 50. 


Кукуруза 200, сметана 30, мука пше- 
ничная 3, соль по вкусу, зелень. 


Кукуруза 200, сметана 30, мука пше- 
ничная 3, сыр 5, сливочное масло 5, 
соль по вкусу. 


КУКУРУЗА, ЖАРЕННАЯ 
НА РЕШЕТКЕ 


848 


Кукуруза 1—2 початка, масло cam- 
вочное 15. 


КУКУРУЗА В ТОМАТНОМ 
СОУСЕ 


Кукуруза вареная (зерна) 140, мас- 
ло сливочное 15, соус томатный 
(рецепт № 713) 50, лук 20, перец. 


850 кукурузл ПЕЧЕНАЯ 


Кукуруза молочной зрелости 1—2 
початка, масло топленое или шпик 
5, масло сливочное 15. 


Первый способ. Прогреть консервированную куку- 
рузу в банке, как описано на стр. 239, и слить жидкость. 
Положить кукурузу в сотейник, прибавить сметану и, 
помешивая, кипятить до тех пор, пока сметана не выпа- 
рится и не приобретет консистенцию соуса. 

Второй способ. Прогретую в банке кукурузу выло- 
жить в сотейник, снова нагреть до кипения, после чего 
добавить в нее холодную сметану, предварительно сме- 
шанную с подсушенной, как для соусов, пшеничной му- 
кой; когда масса загустеет, заправить ее солью. При от- 
пуске посыпать зеленью. 

Третий способ. Кукурузу в сметанном соусе можно 
запечь. Для этого выложить ее на сковороду, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 


С початков кукурузы молочной зрелости снять листья, 
початки положить на решетку и жарить над горящими 
без дыма и пламени углями или жарить их в электро- 
гриле. Жарку надо производить на не очень сильном и 
не слабом огне, так чтобы зерна могли хорошо про- 
греться, разбухнуть и вместе с тем слегка поджариться 
сверху. Отпускать немедленно после жарки на тарелке, 
покрытой салфеткой. Отдельно дать кусочек масла. 


Сварить початки кукурузы молочной зрелости и снять 
с них зерна или прогреть консервированную в банках 
кукурузу. В томатный соус добавить спассерованный 
репчатый лук и заправить солью, сахаром и перцем. По- 
ложить в соус зерна кукурузы и тушить 10—15 мин. При 
отпуске посыпать зеленью. 


Очищенные от листьев початки кукурузы уложить в один 
ряд на противень, смазанный небольшим количеством 
топленого масла или шпика, и поставить в сильно нагре- 
тый (примерно 300°) жарочный шкаф. Как только по- 
чатки сверху слегка поджарятся, их нужно перевернуть 
на другую сторону и снова поджарить. Отпускать с ма- 
слом так же, как кукурузу, жаренную на решетке. 


ОВОЩНАЯ СМЕСЬ 
В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Картофель молодой 50, морковь 40, 
репа 30, цветная капуста 50, горо. 
шек зеленый 25, соус молочный (ре- 
цепт № 720) 50, масло сливочное 
10, сахар 5, соль по вкусу, зелень. 
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Картофель, морковь, репу по отдельности припустить, 
затем соединить эти овощи с консервированным прогре- 
тым или вареным зеленым горошком, цветной капустой, 
молочным соусом, сахаром, добавить соль и прогреть. 
Перед отпуском овощную смесь полить маслом и посы- 
пать мелко нарезанной · зеленью петрушки или укропа; 
это блюдо перед подачей можно также посыпать рубле- 
ными крутыми яйцами или подать овощную смесь в мо- 
лочном соусе с гренками. 


852 ОВОЩИ ТУШЕНЫЕ 


Перец 30, баклажаны 40, кабачки 50, 
лук 30, грибы 30, помидоры 75, 
масло растительное или масло топ 
леное, либо сливочное 25, чеснок 
0,5, соль по вкусу, зелень. 


Картофель, нарезанный дольками 


853 Pary овощное 


Картофель 100, морковь 40, репа 
или брюква 25, петрушка и сельде- 
рей 15, горошек зеленый 15, кабачки 
30, лук репчатый 25, капуста цвет. 
ная 50, масло сливочное 10, соус 
красный (рецепт № 689) 100 или 
томатный соус (рецепт № 713) 100, 
или сметанный соус (рецепт № 873) 
75, специи, соль по вкусу, зелень. 


854. ооршмАк овощной 


Капуста 100, картофель 100, сме- 
тана 20, яйцо 1 шт. кильки или 
сельдь 30, лук 20, хлеб пшеничный 
40, молоко 40, сыр 10, сухари 5, 
соль, перец по вкусу. 


16 русская кулинария 


Стручки сладкого перца разрезать по длине на две части, 
удалить стержень с семенами, половинки стручков раз- 
резать поперек на четыре — шесть частей и подержать 
1—2 мин. в кипятке. Баклажаны, нарезанные на шесть — 
восемь долек, посыпать солью, дать им полежать 30 мин., 
промыть в холодной воде, затем отжать и разрезать каж- 
дую дољку поперек на три — четыре куска. Кабачки очи- 
стить от кожицы и нарезать кубиками (1,5—2 см). Репча- 
тый лук разрезать на дольки или утолщенную нижнюю 
часть зеленого лука (без перьев) нарезать кусочками 
длиной по 2—3 см. Свежие грибы следует нашинковать 
ломтиками. 

Перец, баклажаны, лук и грибы слегка обжарить по от- 
дельности с маслом, сложить слоями в глубокий сотей- 
ник, коробин или в порционные керамиковые горшки, 
добавить свежие разрезанные на дольки помидоры, ли- 
стики зелени петрушки и тушить в закрытой посуде при 
слабом кипении на плите или в жарочном шкафу в тече- 
ние 25—30 мин. 

После тушения отделить от овощей часть сока, в который 
добавить соль и толченый чеснок, выпарить до получе- 
ния 50 2 и влить этот сок обратно в овощи. 

Отпускать тушеные овощи в горячем или холодном виде 
как самостоятельное блюдо либо как гарнир к горячим 
блюдам из мяса и рыбы. 


Коренья нарезать кубиками или дольками, лук — доль- 
ками, кабачки — кубиками и слегка поджарить на масле. 
Картофель нарезать дольками и обжарить на масле. Цвет- 
ную капусту, разобранную на мелкие соцветия, и зеле- 
ный горошек отварить в подсоленной воде. Все продукты, 
кроме цветной капусты, смешать, залить красным или 
томатным соусом, положить лавровый лист, перец, гвоз- 
дику, корицу и тушить 10—15 мин. Перед отпуском в 
рагу добавить отваренную цветную капусту, аккуратно 
перемешать, выложить на сковороду или тарелку, посы- 
пать зеленью. 

Таким же способом можно приготовить рагу в сметанном 
соусе. 


Мелко изрубить белокочанную капусту и припустить ее 
с маслом до готовности; вареный картофель протереть 
через сито. Залить молоком крошки белого хлеба. Все 
это смешать, прибавить сырые яичные желтки, сметану, 
мелко нарезанный пассерованный лук, нарубленные 
кильки или сельдь (без костей), перец и соль. Затем 
взбить белки и перемешать их с массой. 

Переложить массу в смазанные маслом и обсыпанные 
сухарями формы или сковороды, или другую посуду, по- 
сыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в жа- 
рочном шкафу. Готовый форшмак выложить из формы на 
блюдо. Подать в целом виде или разрезанным на порции, 
отдельно подать сметану (30—40 г на порцию). 
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855 ЗАПЕКАНКА ОВОЩНАЯ 


Картофель 100, капуста 50, морковь 
50, репа 25, лук 30, яйцо У, mr, 
масло топленое или маргарин 20, 
сыр 5, сухари молотые 5, сметана 
30 или соус сметанный (рецепт 
№ 873) 50, перец, соль по вкусу. 


856 ПУДИНГ ОВОЩНОЙ 


Картофель 109, капуста 50, морковь 
и репа 75, капуста цветная 50, го- 
рошек зеленый 20, крупа манная 20, 
молоко 40, яйцо 1 шт, масло сли- 
вочное 15, сыр 5, сметана 30, соль 
по вкусу. 


ШАМПИНЬОНЫ, БЕЛЫЕ 
ГРИБЫ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Грибы 250, масло сливочное 20, 
соус сметанный (рецепт № 873) 75, 
сыр 10, соль по вкусу, зелень. 


БЕЛЫЕ ГРИБЫ, ТУШЕННЫЕ 
В ГОРШОЧКАХ 


858 


Грибы 300, масло сливочное 30, сме- 
тана 100, сухари панировочные 10. 


859 БЕЛЫЕ ГРИБЫ ДУХОВЫЕ 


Грибы 200, петрушка 15, лук 15, 
мука пшеничная 15, масло сливоч- 
ное 15, лимон У, шт., корица, гвоз- 
дика, лавровый лист, мускатный 
орех, соль по вкусу. 
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Морковь, репу, капусту, нарезанные соломкой, прип) 
стить в небольшом количестве жидкости и жира. Н: 
занный лук спассеровать. Одновременно сварить кар? 
фель и протереть его. Овощи и лук смешать с картоф! 
ным пюре, добавить яйца, соль, перец. Уложить ров 
слоем на смазанный жиром и посыпанный молотыми 
харями противень или сковороду. Посыпать тертым ст 
ром или сухарями, смешанными с сыром, и запечь, За 
канку нарезать и отпускать со сметаной или соусом. 


Морковь и репу, нарезанные мелкими кубиками, и нар: 
ленную капусту припустить. Цветную капусту, ра: 
ленную на мелкие соцветия, отварить. Картофель, Hi 
занный мелкими кубиками, обжарить до готовности, 
готовленные овощи и консервированный или сваренныі 
зеленый горошек соединить с приготовленной на MO; 
манной кашей, добавить желтки и взбитые белки. Ti 
тельно перемешать и выложить смесь в порционные фор 
мочки или на противни, смазанные маслом и посыпа 
ные молотыми сухарями. Посыпать тертым сыром, сбрыз- 
нуть маслом и запечь. Этот пудинг можно варить на пару, 
в соответствующей посуде. В этом случае пудинг посы- 
пать сыром не следует. Отпускать пудинг со сметаной. 


ГР 


Сварить подготовленные грибы, нарезать их ломтика: 
и обжаривать 10—12 мин. Затем залить соусом, проки! 
тить 5—6 мин. При отпуске грибы посыпать зеленью, 
Грибы можно положить на металлические порционні 
сковороды, посыпать сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 
в горячем (250—300?) жарочном шкафу, так чтобы на по 
верхности образовалась румяная корочка, 

Грибы белые, а также другие губчатые грибы можно 
править и запечь в молочном или другом соусе. 


Белые грибы обработать, промыть, крупно нарезать, 
солить, сложить в небольшой керамиковый горшочек, до- 


тану, сухари панировочные и довести до готовности в жа- 
рочном шкафу. Отпускать в этом же горшочке, 


Подготовленные белые грибы крупно нарезать и отв 
рить до полуготовности, добавить нарезанные дольками, 
и слегка поджаренные на масле петрушку и лук, слегка, 
поджаренную муку залить грибным бульоном, дать вски-_ 
петь и снять пену; добавить молотую корицу, гвоздику, 
лавровый лист, соль, разведенную лимонную кислоту или 
лимонный сок, мускатный орех. Все разложить в керами- 
ковые горшочки, закрыть крышкой и тушить около часа. 


БЕЛЫЕ ГРИБЫ, ПОДОСИНО- 
ВИКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


Грибы 200, яйцо У; шт. молоко 100, 
соль по вкусу. 


БЕЛЫЕ ГРИБЫ, ЖАРЕННЫЕ 
С ЛУКОМ, В СМЕТАНЕ 


Грибы 200, картофель 100, лук реп- 
чатый 25, масло сливочное 10, мука 
пшеничная 5, сметана 50, соль, пе- 
рец по вкусу, зелень. 


862 СМОРЧКИ ЖАРЕНЫЕ 


Сморчки 250, масло подсолнечное 
или сливочное, или маргарин столо- 
вый 25, лимон У, шт, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


863 РЫЖИКИ ЖАРЕНЫЕ 


Рыжики 250, лук 30, масло живот- 
ное 20. 


ГРИБЫ, ТУШЕННЫЕ. 
С КАРТОФЕЛЕМ 


Грибы 200, картофель 100, соус cme- 
танный (рецепт № 873) 75 или ro- 
матный соус (рецепт № 713) 75, 
масло сливочное 15, лук 25, лавро- 
вый лист, перец, соль по вкусу, 
укроп. 


СУШЕНЫЕ ГРИБЫ, 
ЖАРЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 


865 


Грибы сушеные 70, лук репчатый 
30, жиры 25, картофель 220, соус 
сметапный (рецепт № 873) 50, соус 
«Южный» 10, соль по вкусу, зелень. 


16' 


Белые грибы или подосиновики подготовить, нарезать, 
посолить и поджарить на порционных сковородах с ма- 
слом, а затем припустить до готовности. 
Когда грибы будут готовы, залить их яйцом, разведенным 
с молоком, и запечь в жарочном шкафу. 


Подготовленные белые грибы нарезать ломтиками, а очи- 
щенный картофель — кубиками. Картофель жарить до по- 
луготовности, после чего положить грибы и жарить до 
готовности. Затем добавить слегка спассерованный лук, 
муку, перец, перемешать, положить сметану и кипятить 
5—10 мин. При отпуске грибы уложить на сковороду или 
тарелку и посыпать зеленью. 


Отрезать у сморчков шляпки, положить их и пеньки в 
холодную воду на 30 мин., чтобы при дальнейшей про- 
мывке лучше отмыть грибы от мусора и песка. Промыть 
грибы в холодной воде 2—3 раза, после чего залить их 
кипящей водой и обязательно проварить в ней 10 мин. 
Вареные грибы откинуть на сито, отжать, нарезать лом- 
тиками и поджарить, заправить солью, перцем и сбрыз- 
нуть лимонным соком. При отпуске посыпать зеленью. 


Подготовленные сырые рыжики (см. выше) крупно наре- 
зать, положить в сотейник, в котором предварительно 
обжарить шинкованный лук. Жарить грибы до готовно- 
сти. Можно также в конце жарки добавить сметану 
(50 г), предварительно влив немного воды. 


Очищенные и тщательно промытые грибы положить на 
5—6 мин. в кипяток, затем откинуть на дуршлаг, Hape- 
зать ломтиками и жарить 5—8 мин. на сильном огне, за- 
тем уложить в сотейник, залить сметанным или томат- 
ным соусом, добавить лавровый лист и перец горошком 
и тушить 5—8 мин. После этого в грибы положить жаре. 
ный (кубиками) картофель, нарезанный дольками пас- 
серованный лук. Все аккуратно перемешать и тушить. 
При отпуске грибы можно посыпать укропом. 


Репчатый лук, нарезанный соломкой, спассеровать с 
жиром. Сушеные грибы перебрать, промыть, замочить в 
холодной воде в течение 1—2 час. и сварить до готов- 
ности, затем нашинковать соломкой и хорошо обжарить. 
После этого грибы смешать с пассерованным луком, 
залить сметанным соусом с добавлением соуса «Юж- 
ный», положить соль, перец и довести до кипения. 
Отпускать в глубоком порционном блюде или на та- 
релке; гарнир — жареный картофель, нарезанный куби- 
ками. Перед отпуском посыпать измельченной зеленью. 
Грибы можно отпускать и без гарнира. 
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ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
С ПОМИДОРАМИ 


866 


Грибы 200, помидоры 100, масло 
сливочное 20, соус красный (рецепт 
№ 689) 50, лук 15, сыр 10, соль по 
вкусу, зелень. 


СУШЕНЫЕ ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕН- 
НЫЕ С КАРТОФЕЛЕМ 


867 


Грибы сушеные 25, картофель ва- 
реный очищенный 150, лук pensa- 
тый 25, масло сливочное или рас- 
тительное 20, соус белый (рецепт 
№ 708) 50, сухари панировочные 5, 
соль по вкусу, зелень. 


868 РАГУ ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ 


Грибы соленые разные 165, карто- 
фель 70, репчатый лук 25, морковь 
15, петрушка 15, сметана 20, томат- 
пюре 10; жир 15, сливочное масло 5, 
соль, специи по вкусу, зелень. 


869 


Капуста тушеная (рецепт № 755) 
150, грибы сушеные 10, грузди со- 
ленме 20, рыжики соленые 20, огур- 
цы соленые 30, лук репчатый 15, 
каперсы 10, оливки 10, сыр 4, мас" 
лины 10, лимон | шт, сухари 4, 
масло сливочное 10, маринованные 
фрукты 15, соус томатный (рецепт 
№ 713) 30, соль, специи по вкусу, 
зелень. 


СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 
НА СКОВОРОДЕ 
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Нарезать мелко лук и поджарить его на сковороде. Поло- 
жить туда же сваренные, нарезанные ломтиками грибы 
и жарить их в течение 10—15 мин., после чего заправить 
красным соусом. Подготовленные помидоры разрезать 
пополам и обжарить на сковороде с жиром. Грибы выло- 
жить на сковороду, на них уложить обжаренные поми- 
дорм, посыпать их тертым сыром и запечь в жарочном 
шкафу. При отпуске посыпать зеленью. 


Сварить сушеные ‘грибы (стр. 243) и нарезать их тон- 
кими ломтиками. Лук мелко нарезать, поджарить на 
масле, смешать с вареными грибами и продолжать жарку 
еще 5—10 мин., после чего соединить с белым соусом, 
Кипятить несколько минут, довести до вкуса. Грибы 
положить на середину металлической сковороды, вокруг 
грибов уложить картофель, нарезанный кружочками, по- 
сыпать сухарями, сбрызнуть маслом и запечь в жароч- 
ном шкафу. При отпуске посыпать зеленью. 


Очищенный картофель нарезать кубиками и обжарить, 
Морковь, петрушку, репчатый лук, нарезанные куби- 
ками, спассеровать с маслом. Соленые грибы (грузди, 
рыжики, маслята и т. д.) вынуть из рассола и промыть 
(очень соленые вымачивают в холодной воде 2—3 часа), 
затем нарезать кубиками и обжарить. Подготовленные 
продукты соединить вместе, добавить сметану, томат- 
пюре или сметанный соус с томатом, соль, перец горош- 
ком, лавровый лист и тушить до готовности. За 5 мин. до 
окончания тушения можно положить также консервиро- 
ванный зеленый горошек. Отпускать рагу в глубоком 
порционном блюде или на тарелке, полить сливочным 
маслом и посыпать зеленью. 


Сушеные грибы перебрать, промыть, замочить и отварить 
до готовности, а соленые или маринованные (грузди, 
рыжики) вынуть из рассола и промыть. Подготовленные 
грибы и очищенные от кожицы огурцы нашинковать лом- 
тиками. Грибы слегка поджарить, а затем соединить их 
с пассерованным репчатым луком, огурцами, каперсами, 
с освобожденными от косточек оливками, добавить не- 
много томатного соуса; все это перемешать и прогреть 
до кипения, 

На порционную круглую сковороду, смазанную жиром, 
положить слой готовой тушеной капусты, на нее — разо- 
гретые в томатном соусе грибы с другими продуктами, 
а сверху — второй слой тушеной капусты, поверхность 
выровнять, посыпать тертым сыром, смешанным с сухар- 
ной крошкой, сбрызнуть растопленным сливочным мас- 
лом и запечь в жарочном шкафу. При отпуске солянку 
украсить прогретыми маринованными или солеными гри- 
бами, маринованными вишнями, сливами, кружочками 
лимона, посыпав его зеленью, маслинами без косточек. 


БИ ___о _~ _< _ља __ 


810 гивнол соус 


Грибы сушеные 50, мука пшеничная 
38, масло подсолнечное MAH топле- 
ное 100, лук репчатый 300, вода 
1000. 


ГРИБНОЙ COYC С ЛУКОМ 
811 и томатом 


Грибной соус (рецепт № 870) 850, 
томат-пюре 140, масло 30, специи. 


ГРИБНОЙ СОУС KUCNO- 
#72 СЛАДКИЙ 


Грибной соус (рецепт № 870) 800, 


чернослив 50, изюм 20, сахар 15, 
томат-пюре 110, уксус 9%-ный 10. 


873 СМЕТАННЫЙ СОУС 


Сметана 1000, мука 50, масло сли- 
вочное 50, перец 0,25, соль по 
вкусу. 


СМЕТАННЫЙ С0УС НА БЕЛОМ 


814 соусе 


Белый бульон (рецепт № 708) 750, 
мука пшеничная 50, масло сливоч- 
ное 50, сметана 250, перец 0,25, соль 
по вкусу. 


Горячую красную пассеровку развести грибным бульо- 
ном, хорошо размешать, посолить, кипятить 7—10 мин., 
процедить, добавить вареные нарезанные грибы и пассе- 
рованный лук. Подается соус к блюдам из картофеля. 
Приготовление бульона. Сушеные грибы перебрать, про- 
мыть в теплой воде (30—35°) несколько раз, после чего 
залить холодной водой (1,6 л воды на 40 г сушеных гри- 
бов). Через 3—4 часа набухшие грибы варить в той же 
воде без соли до готовности. Вареные грибы вынуть из 
бульона, промыть холодной водой, мелко нашинковать, 
нарубить или пропустить через мясорубку и использо- 
вать для соуса. Бульон посолить и процедить. 

Грибной бульон из молодых грибов имеет светло-желтый 
оттенок; из старых грибов бульон получается более тем- 
ным (темно-коричневым). 


Грибной соус соединить с пассерованным на раститель- 
ном или сливочном масле томатом-пюре, добавить перец, 
горошком, лавровый лист и варить 10—15 мин. Подается 
соус к картофельным и крупяным котлетам, биточкам, 
а также к крокетам из картофеля и картофельному 
рулету. 


В грибной соус добавить перебранный и промытый изюм, 
чернослив без косточек, сахар, пассерованный тома 
пюре, уксус и кипятить 10—15 мин. Уксус в'этот соус 
можно не добавлять. 

Подается соус к котлетам, биточкам из круп и карто- 
феля, а также крокетам из картофеля. 


В белую пассеровку (без жира или с жиром) добавить 
сметану, нагретую до кипения, размешать, положить 
соль и перец. Готовый соус процедить. Подается соус к 
мясным, овощным, рыбным блюдам. Сметанный соус ис- 
пользуется также при изготовлении сметанных соусов с 
различными наполнителями. 


В белый соус, приготовленный на мясном или рыбном 
бульоне, влить сметану (норма сметаны может коле- 
баться в пределах от 150 до 500 г на 1 кг соуса, в соот 
ветствии с этим будет изменяться и норма бульона), до- 
бавить соль, молотый перец. После этого соус прокипя- 
тить и процедить. Подается соус к мясным, овощным и 
рыбным блюдам; сметанный соус, приготовленный на 
белом соусе, используется также для изготовления про- 
изводных сметанных соусов. 
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СМЕТАННЫЙ СОУС 
875 C TOMATOM И ЛУКОМ 


Сметанный соус (рецепт № 873) 
750, лук репчатый 300, масло сли- 
зочное 30, томат-пюре 100, специи. 


816 молочный соус «жидкий) 


Молоко 1000, мука пшеничная 50, 
масло сливочное 50, сахар 10, соль 
по вкусу. 


811 СУХАРНЫЙ СОУС 


Масло сливочное 900, сухари nme- 
ничные 200, лимонная кислота 2, 
соль по вкусу. 


ЯИЧНО-МАСЛЯНЫЙ СОУС 
818 со взвитыми сливками 


соус (рецепт 
30—35%-ной 


Яично-масляный 
№ 471) 900, сливки 
жирности 150. 


Репчатый лук мелко нарубить, спассеровать на масле до 
полуготовности, добавить томат-пюре и продолжать пас- 
серование в течение 5—7 мин. После этого смесь соеди- 
нить со сметанным соусом и варить при слабом кипении 
в течение 10—15 мин. Подается соус к тефтелям, голуб- 
цам, фаршированному кочану и другим блюдам. 


Белую горячую пассеровку развести горячим молоком, 
непрерывно помешивая веселкой, положить соль, сахар 
и кипятить 5—7 мин., затем процедить. Подается соус 
к горячим овощным и крупяным блюдам, жидким молоч- 
ным соусом заправляют также овощи и гарниры. 


Сливочное масло растопить, отделить от отстоя, проце- 
дить, добавить поджаренные молотые сухари (из пше- 
ничной муки не ниже 1-го сорта), лимонную кислоту 
или лимонный сок, соль и размешать. Подается соус к 
вареным овощам, цветной брюссельской, белокочанной 
капусте, спарже, артишокам и T. п. 


В яично-масляный соус при его подаче добавить густые 
взбитые сливки, размешивая веселкой до получения од- 
нородной массы. Подается яично-масляный соус со взби- 
тыми сливками к припущенной или вареной рыбе, к цвет- 
ной капусте, спарже, артишокам. 


\ | E 


P— A HH Е 


ГРЕЧНЕВАЯ КРУПА, ПШЕНО 
879. Гречневая рассыпчатая каша | 


с жиром, молоком . . 249 


880, Гречневая рассыпчатая каша 


с луком .. . 250 E 


881. Гречневал расвыпчатья каша 


КУКУРУЗНАЯ КРУПА, САГО, 
БОБОВЫЕ 
915. Запеканка из кукурузных 


хлопьев .. . 27 
- Кукурузные хлопья с моло: 


по-ярославски E 250 оно, 198 
882, Гречневая рассытчатая каша ею ов ya 

e TDN "a 250 918. Горох, фасољ с маслом 
883. Гречневая вассыпчетая каша 919. Горох, ео. 

с яйцом . . 250 озо, 0" 

884, Гречневая рассыпчатая каша . Гором, фасоль с копченой пи) 
с мозгами . . 250 грудинкой или корейкой .. 2 
885, Гречневая рассыпчатая ка’ 921. Фасоль в томатном соусе 259 
И 7 250 922. Фасоль, горох в молочном 
886, Гречневая каша с гусиной п ne- ето Исса, -= x 209 
ченком . 250 923. Pacone, горох, чечевица €, 
887. Крупеник течневый. 2: 251 тео капустон | 

888. Гречники .. . 251 924. Фасоль с морковью 


889. Пшонная рассыпчатая каша 


925. Фасоль с яблоками 


с жиром, молоком ша 926. Фасоль, чечевица с соусом 
890. Пшенная каша молочная . > 25/ рз НАУМА T 5 
891. Запеканка пшенная сдобнал 251 са Па а ОВЕ ВИЛИ фасоли 
892. Пшенная каша с тыквой . 252 Д бела Из i iaa a a A ` 26 
ое пене, 929. Запеканка из бобовых и кар 
894. Пшенная каша с грибами 5.259 E O ga 
A EN ч сель гороховый... 26 

ЛАПША, МАКАРОНЫ, ВЕРМИШЕЛІ 
ОВСЯНАЯ, ЯЧНЕВАЯ, ПЕРЛОВАЯ, тв 
ПШЕНИЧНАЯ КРУПЫ 931. Лапшевник . о a e 
932. Лапшевник с творогом . , 261 
896. Овсяная каша молочная оза лаша Монти E 267 
897. Кисель овсяный . О лала маном 25 
898. Запоканка ячновая c творог _ 935 Макаронник ES = 52 

rom · 253 936. Макаронник с мясом . 

899. Котлеты, биточки терловыв К ена е ОР пе 

с творогом. . 254 И 262 
900. Запеканка пшеничная © тык”, ОИ вы 

вой . бис ‚24 зой, творогом .. 262 

МАННАЯ КПА РИС 939. Макароны с ветчиной или oy 
сардељками . . 
901. Манная каша молочная 940. Макароны отварные с mac- 
902. Клецки манные s. 2: лом или сметаной . 263 
903. Биточки манные .. ..2 941. Макароны в томате › ©: 268 
904. Манник 942. Макароны с овощами о: 269 


905. Рисовая рассыпчатая каша 
906. Рисовая каша молочная 


907. Рисовая каша с черносливом 2 
2 


908. Рис откидной... 
909. Рис припущенный,. .. 
910, Зразы из риса с творогом 


943. Макароны с грибами .. 203 
944. Макароны, запеченные с aŭ- 


uom . 263 
945. Макароны, з запеченные с сы: 
pom . Ге 


911. Запеканка из риса с изюмом соусы 

912. Пудинг рисовый (паровой) 946. Яичный соус сладкий .. 264 

913. Пудинг рисовый (запечен- 947. Молочный соус сладкий . . 264 
ный). . 267 948. Соус из свежих aroa . . 264 

914. Биточки или котлеты рисовые 257 949. Абрикосовый соус . .. 264 


ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
879 каша с живом, молоком 


Для варки каши: гречневая крупа 
480, вода 720, соль 10. Выход 1 кг. 
Для отпуска: масло сливочное, топ- 
леное, сало говяжье, баранье, сви- 
ное 15 или сметана 30—40, либо 
молоко 200, каша 200. 


Каша гречневая с молоком 


Первый способ. В посуду с кипящей (не сильно), 
подсоленной водой всыпать перебранную крупу и пере- 
мешать веслом, всплывшие пустотелые зерна удалить 
черпаком или шумовкой и варить, приподнимая крупу 
веслом снизу вверх. Во время варки каши можно доба- 
вить жир, топленое масло, свиное, баранье сало, гусиный 
жир (5—10% к весу крупы). Когда каша сделается гу- 
стой, перемешивание прекратить, плотно закрыть посуду 
крышкой и доваривать кашу в течение 5—6 час.; за это 
время она хорошо упреет, приобретет коричневый цвет 
и своеобразный приятный запах. 

При варке в огневых (вмазных) котлах во время упре- 
вания каши лишний жар из под котла следует выгрести, 
а топку, поддувало и дымоход — прикрыть. Для поддер- 
жания нагрева в топке оставить немного горящих уг- 
лей; температура в котле должна поддерживаться на 
уровне 90— 100°, иначе каша пригорит или на дне и 
стенках котла образуется кора сильно засохшей каши. 
В пароварочном котле при упревании каши нужно уба- 
вить нагрев, чтобы в котле до конца варки каши поддер- 
живалось слабое кипение. 

При варке в небольших наплитных котлах и кастрюлях 
кашу для упревания следует поставить в жарочный 
шкаф. Если температура шкафа слишком высока, то по- 
суду с кашей ставят в шкаф на противень с горячей 
водой. 

Второй способ. Крупу насыпать на противень слоем 
4 см и обжарить в жарочном шкафу при 110—120°, перио- 
дически перемешивая, до тех пор, пока она не приобре- 
тет светло-коричневый цвет. Воды для заварки взять на 
5—6% больше, чем для каши из сырой крупы, и варить 
2—2'/; часа. 

Каша, приготовленная из поджаренной крупы, менее 
вкусная, чем из неподжаренной. 

Готовую кашу разрыхлить в котле поварской вилкой, 
предварительно удалив корку с поверхности. Если корки 
образовались сверху, с боков и на дне посуды, нужно их 
вынуть, разломать на мелкие части, положить в другую 
посуду, залить водой или бульоном, закрыть посуду 
крышкой и нагреть. Набухшие корки смешать с готовой 
рассыпчатой гречневой кашей. Отпускать кашу с жиром, 
молоком, сметаной. 
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ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
880 КАША С ЛУКОМ 


Гречневая каша (рецепт № 879) 
200, масло растительное 15, лук 25. 


ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
881 КАША ПО-ЯРОСЛАВСКИ 


Каша гречневая (рецепт № 879) 
200, белые грибы или шампиньоны 
свежие 100, лук репчатый 20, жир 
15, соус сметанный (рецепт № 873) 
50, сыр 5. 


ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
882 каша с ГРИБАМИ 


Каша гречневая (рецепт № 879) 
200, грибы белые сушеные 15, лук 
25, масло растительное 15. 


ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
883 каша с яйцом 


Каша гречневая (рецепт № 879) 
200, масло сливочное 15, яйцо 1/2 шт. 


ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
884 КАША С МОЗГАМИ 


Каша гречневая (рецепт № 879) 
200, мозги говяжьи или телячьи 60, 
лук репчатый 25, масло топленое, 
маргарин или свиное сало 15. 


ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
885 КАША CO ШКВАРНАМИ 


Каша (рецепт № 879) 200, лук 25, 
шкварки 35, сало свиное 5. 


ГРЕЧНЕВАЯ КАША 
886 с гусиной ПЕЧЕНКОЙ 


Каша гречневая (рецепт № 879) 
200, печенка гусиная 45, лук репча- 
тый 25, жир гусиный 15. 
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Гречневую рассыпчатую кашу сварить, как описано на 
стр. 249. В горячую гречневую кашу добавить репчатый 
лук, поджаренный на растительном масле. После этого 
готовую кашу тщательно перемешать. Отпускать кашу 
на тарелке или порционной сковороде. 


Свежие грибы отварить в воде, мелко нарезать и обжа- 
рить на жире. На грибном отваре сварить кашу, добавить 
в нее масло, пассерованный лук и уложить в смазанный 
маслом керамиковый горшочек. В середине каши ложкой 
сделать углубление и в него положить грибы, сверху за- 
лить соусом, посыпать сыром и запечь в жарочном 
шкафу. Отпускать кашу в керамиковом горшочке, в ко- 
тором ее запекали. Џ 


Сушеные белые грибы промыть в теплой воде, залить XO- 
лодной водой, оставить на 3—4 часа для набухания, затем 
сварить в той же воде. В грибной отвар добавить воду и 
сварить в этой жидкости рассыпчатую кашу. Лук и варе- 
ные грибы мелко изрубить, обжарить и смешать с кашей. 
Отпускать на тарелке или порционной сковороде. 


Сварить гречневую рассыпчатую кашу (стр. 249), разрых- 
лить ее в котле поварской иглой, предварительно удалив 
корку с поверхности. При отпуске положить кашу на 
тарелку или порционную сковороду, полить растоплен- 
ным сливочным маслом и посыпать рубленым яйцом. 


Мозги говяжьи или телячьи замочить в холодной воде в 
течение 1—2 час. и, не вынимая из воды, снять пленку. 
Варить мозги с добавлением специй на слабом огне в те- 
чение 25—30 мин. 

Вареные мозги нарезать мелкими ломтиками, посолить, 
запанировать в муке и обжарить на жире; отдельно обжа- 
рить мелко нарезанный лук. Жареные мозги и репчатый 
лук смешать с горячей кашей и прогреть. 


Репчатый лук мелко нарезать и обжарить на свином сале. 
В готовую гречневую рассыпчатую кашу (стр. 249) поло- 
жить поджаренный лук и горячие свиные шкварки, после 
чего тщательно перемешать. 

Отпускать на тарелке или порционной сковороде. 


Гусиную печенку промыть и нарезать на ломтики. Реп- 
чатый лук нарезать. Все это обжарить на жире, измель- 
чить и смешать с горячей рассыпчатой гречневой кашей. 
Отпускать на тарелке или порционной сковороде. 
Можно промытую гусиную печенку перед жаркой ошпа- 
рить кипятком. 


887 КРУПЕНИК ГРЕЧНЕВЫЙ 


Каша гречневая (рецепт М 879) 
120, творог 80, яйцо 20, сахар 10, 
сухари 5, сметана 35, масло топле 
ное или сливочное 15. 


898 ГРЕЧНИКИ 


Крупа гречневая 55, вода 175, яйцо 
10, масло подсолнечное 15, соль по 
вкусу. 


ПШЕННАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
КАША С ЖИРОМ, МОЛОКОМ 


Для варки каши: пшено 400, вода 
720, соль 10. Выход 1 хе. 

Дая отпуска: масло сливочное, топ- 
лепо, подсолнечное, конопляное, 
сало свиное, говяжье, баранье, гуси- 
ный жир 20 или молоко 200, каша 
200. 


890 ПШЕННАЯ КАША МОЛОЧНАЯ 


Пшено 80, молоко 145, 
соль 2, масло сливочное 10. 


сахар 5, 


ЗАПЕКАНКА ПШЕННАЯ 
СДОБНАЯ 


Каша пшенная рассыпчатая (рецепт 
№ 889) 200, сахар 10, яйцо 10, мо- 
лотые сухари 5, изюм или цукаты 
15, масло сливочное 15, сметана 5 
или сладкий молочный соус (рецепт 
№ 947) 75. 


Рассыпчатую кашу (теплую или охлажденную) смешать 
с пропущенным через мясорубку творогом, яйцами, 
солью, сахаром, сметаной. Массу перемешать, разложить 
ровным слоем на смазанный маслом и посыпанный суха- 
рями противень, поверхность крупеника выровнять, сма- 
зать яйцами, смешанными со сметаной, и запечь. Кру- 
пеник нарезать на порции и полить топленым маслом; 
сметану или соус дать отдельно. 


В кипящую подсоленную воду засыпать перебранную 
крупу и сварить вязкую кашу. В кашу, охлажденную до 
60°, прибавить взбитые сырые яйца, хорошо перемешать, 
выложить ее на подмазанный подсолнечным маслом про- 
тивень слоем в | см, разровнять. Когда каша остынет, 
нарезать ее на кусочки размером в 4 Х 4 см и обжарить 
их с обеих сторон на сковороде с маслом. 


Первый способ. В нагретую до 40—50° воду (воды 
нужно взять в 2—3 раза больше, чем крупы, по объему) 
заложить перебранную крупу, промыть и, слив воду, 
снова промыть в горячей воде, после чего залить водой, 
нагретой до 60—70°, и тщательно промыть. 

В котел или кастрюлю налить воду, нагреть ее до кипе- 
ния, добавить соль, всыпать при помешивании пшено и 
варить кашу так же, как и гречневую (стр. 249). Когда 
каша сделается густой, посуду плотно закрыть крышкой 
и поставить на 1— 11/2 часа для упревания, поддерживая 
такой же нагрев, как при варке гречневой каши. 
Второй способ. Перебранное и промытое пшено по- 
ложить в кипящую воду (5—6 л воды и 70 г соли на 1 хг 
пшена) и кипятить 5—7 мин. После этого воду слить, по- 
ложить в пшено растопленный жир, перемешать, закрыть 
плотно крышкой и поставить на 40—45 мин. для упрева- 
ния. При варке каши этим способом надо особенно вни- 
мательно следить за тем, чтобы излишек воды был удален 
из котла. Отпускать кашу с жиром или молоком. 


В молоко, нагретое до кипения, положить соль, сахар, 
засыпать подготовленное пшено и варить кашу, изредка 
помешивая, до тех пор, пока она не загустеет. Затем 
закрыть посуду крышкой и доваривать кашу в течение 
50—60 мин. при слабом кипении. Отпускать кашу с ку- 
сочком масла, 


В охлажденную до 50—60° кашу добавить яйца, сахар, 
изюм или цукаты. Массу хорошо размешать, выложить 
слоем 5—6 см на противень, смазанный жиром и посы- 
панный сухарями, поверхность разровнять, смазать сме- 
таной, сбрызнуть сливочным маслом и запечь в жарочном 
шкафу, после этого запеканку нарезать на куски. 

При отпуске положить запеканку на тарелку, полить 
сливочным маслом или дать отдельно соус. 
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Концентраты различных каш и готозая каша из концентрата 


892 пшенндн КАША с тыквой 


Пшено 65, тыква 105, молоко 100, 
вода 50, соль 1,5, сахар 5, масло 
сливочное 10. 


КОТЛЕТЫ ПШЕННЫЕ 
C МОРКОВЬЮ 


Пшено 75, вода 190, морковь 70, 
масло сливочное 20, яйцо '/ шта 
сухари молотые 10, сметана 30 или 
соус молочный (рецепт № 876), или 
соус сметанный (рецепт № 873) 75, 
сахар 3, соль по вкусу. 
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Подготовленное пшено (стр. 251) засыпать в кипящую 
подсоленную воду и варить 10 мин., добавить горячее 
молоко, сахар, нарезанную кубиками тыкву и варить, как 
кашу пшенную молочную; при отпуске полить сливоч- 
ным маслом. 


Первый способ. Морковь нарезать, припустить с не- 
большим количеством воды, протереть и смешать с гото- 
вой пшенной вязкой кашей. Заправить всю эту массу 
солью, сахаром, добавить яйца. Сформованные ко- 
тлеты запанировать в сухарях и поджарить с обеих сто- 
рон, после чего поставить на 3—5 мин. в жарочный 
шкаф. 

Второй способ. Морковь мелко нашинковать и ва- 
рить вместе с пшеном. В остальном котлеты приготовить, 
как описано выше. Отпускать котлеты политыми маслом, 
сбоку котлет подлить сметану или соус. 


894 ПШЕННАЯ КАША С ГРИБАМИ 


Пшено 60, грибы сушеные белые 13, 
вода и грибной отвар 110, масло 
подсолнечное или топленое 15, лук 
репчатый 25, соль 1,4. 


895 пшенник 


Пшено 67, молоко 210, масло сли- 
вочное или маргарин сливочный 10, 
соль 2, сахар 5, сухари 5, яйцо 10; 
сметана 25. 


Белые сушеные грибы сварить так же, как для гречневой 
каши. Грибной отвар после отстаивания осторожно слить 
и процедить, а грибы мелко измельчить. В грибной отвар 
влить воду, положить измельченные грибы, соль и на- 
греть до кипения, после чего всыпать промытое пшено 
и сварить вязкую кашу. При отпуске в готовую кашу 
добавить мелко нарубленный лук, поджаренный в масле, 
и перемешать. 


Сварить пшенную вязкую кашу на молоке (стр. 251), 
охладить ее до 60°, затем прибавить сырые яйца, взбитые 
с сахаром, растопленное масло или маргарин, переме- 
шать. Заправленную кашу положить ровным слоем на 
противень, смазанный маслом и посыпанный молотыми 
сухарями, поверхность изделия смазать сметаной, после 
чего запечь в жарочном шкафу. Пшенник разрезать на 
порционные куски. 

При отпуске положить кусок пшенника на тарелку и по- 
лить сметаной. 


896 ОВСЯНАЯ НАША МОЛОЧНАЯ 


Крупа овсяная 50, молоко 160, ca- 
хар 3, масло сливочное 10, соль по 
вкусу. 


897 кисель овсяный 


Крупа овсяная геркулес 80, са- 
хар 5, соль 2, масло сливочное 5, 
вода 230, молоко 200. 


ЗАПЕКАНКА ЯЧНЕВАЯ 
898 С ТВОРОГОМ 

Крупа ячневая 40, вода 100, творог 
50, яйцо 10, сахар 10, сухари 5, 
масло сливочное 5, сметана 30. 


В кипящее молоко с сахаром и солью всыпать просеян- 
ную и промытую крупу и варить ее, помешивая, до тех 
пор, пока каша не загустеет. Затем посуду плотно за- 
крыть крышкой и доварить кашу в жарочном шкафу или 
на плите при слабом нагреве. Отпускать кашу политой 
маслом. 


Крупу геркулес или овсяную муку залить при помеши- 
вании теплой водой, накрыть посуду крышкой и спустя 
24 часа процедить через частое сито и отжать. В получен- 
ное овсяное молоко добавить соль, сахар, поставить все 
кипятить до образования густой массы. Во время варки 
кисель следует непрерывно размешивать, иначе масса по- 
лучится неоднородной (с комками) и может пригореть. 
В горячий кисель добавить сливочное масло, перемешать. 
Металлические формы или тарелки смазать раститель- 
ным маслом, разлить в них кисель и дать остынуть. 
Остывший кисель разрезать на порции. Отпускать с хо- 
лодным кипяченым молоком, 


Сварить рассыпчатую ячневую кашу, слегка охладить ее, 
добавить протертый творог и яйца, взбитые с сахаром, 
вымешать так, чтобы они равномерно распределились по 
всей массе. Выложить кашу в смазанный маслом и посы- 
панный сухарями сотейник или противень, смазать по- 
верхность сметаной и запечь в шкафу. Запеканку наре- 
зать на куски и полить сметаной, 
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КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ ПЕРЛО- 
ВЫЕ С ТВОРОГОМ 


Крупа перловая (№ 1, 2, 3) 50, вода 
125, сахар 8, творог 40, яйцо 1/5 шт. 


сухари 8, масло топленое 8, cme- 
тана 30 или соус (рецепт № 948) 75. 


ЗАПЕКАНКА ПШЕНИЧНАЯ 
С ТЫКВОЙ 


Крупа пшеничная 83, молоко 75, 
вода 65, тыква 150, сахар 10, яйцо 
15 шт, сметана 5, сухари моло- 


тые 5, маргарин столовый 5, масло 
или 


или магарин сливочные 10, 
сметана 30. 


В готовую слегка охлажденную вязкую кашу добавить 
протертый через сито творог и взбитые яйца. Все хорошо 
перемешать, сформовать биточки или котлеты, запани- 
ровать их в сухарях и жарить с обеих сторон на разогре- 
той сковороде с маслом. 

Отпускать котлеты со сметаной или сладким соусом 
(жидким киселем). 


Сварить вязкую кашу из пшеничной крупы с тыквой. Для 
этого очистить тыкву от кожицы и семян, нарезать ее 
мелкими кубиками, заложить в горячее молоко, разве- 
денное водой, добавить сахар, соль, довести до кипения 
и всыпать подготовленную крупу. Варить ее, перемеши- 
вая веслом. Когда каша сделается густой, перемешивание 
прекратить, закрыть посуду крышкой и продолжать ва- 
рить ее обычным способом до готовности. Готовую кашу 
охладить до 60—70°, добавить сырые яйца, перемешать, 
разложить слоем 2,5—3 см на смазанный маслом и посы: 
панный сухарями противень, сверху кашу разровнять, 
смазать смесью яйца со сметаной, после чего запечь в жа- 
рочном шкафу. Готовую запеканку нарезать на порцион- 
ные куски. 

При отпуске на тарелку положить запсканку и полить се 
сливочным маслом или сметаной, 


901 МАННАЯ КАША МОЛОЧНАЯ 


Для варки каши: крупа манная 320, 
молоко 700, сахар 30, соль 10. Выход 
1 кг. 

Для отпуска: каша 200, масло 10. 


902 клецки МАННЫЕ 


Крупа манная 80, молоко или вода 
150, яйцо !/, шт. масло или марга- 
рин сливочиме 20, сыр голланд- 
ский 15, сметана 25. 


254 


В кипящее молоко добавить соль, сахар и засыпать тон- 
кой струйкой проселинуло' крупу, непрерывно помеши- 
вая, чтобы не образовались комки. Когда каша сделается 
густой, варить ее, помешивая, 15—20 мин. при слабом 
кипении. При отпуске на тарелку положить кашу, по- 
лить ее сливочным маслом или дать его отдельно. 


Сварить вязкую манную кашу, добавить маргарин (5 г), 
сырые яйца и хорошо размешать. В сотейник налить ки- 
пяток, посолить его и довести до кипения, Ложкой взять 
массу для клецек, обровнять ее о борт кастрюли, в кото- 
рой находится тесто, окунуть вторую ложку в кипяток, 
взять ею половину теста, опустить в кипящую воду; при 
этом надо следить, чтобы клецки получились одинаковой 
формы. 

Как только клецки всплывут, вынуть их шумовкой и пе- 
реложить в другой сотейник, добавив масла, чтобы они 
не слипались. Отпускать клецки на порционной сково- 
роде, посыпать сыром или сыр дать на розетке. Можно 
отпускать клецки, полив их сметаной. 

При массовом изготовлении тесто для клецек раскатать 
и нарезать на мелкие ромбики, а затем варить и отпу- 
скать, как описано. 


в _ 


908 БИТОЧКИ МАННЫЕ 


Крупа маннал 50, масло сливоч- 
ное 4, сахар 6, мохоко 50, вода 130, 
яйцо 5 шт. сухари молотые 8, 
масло 8, соус (рецепт № 949) 100 
или варенье 30, или сметана 30. 


904 МАННИК 


Крупа маннал 100, молоко 100, са- 
хар 15, изюм 10, дрожжи 1,5, масло 
сливочное 10, сметана 30 или абри- 
косовый соус (рецепт № 949) 100, 
соль по вкусу. 


РИСОВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 


905 КАША 


Рис 340, вода 715, соль 10, масло 
сливочное или топленое 25. 


906 РИСОВАЯ КАША МОЛОЧНАЯ 


Рис 45, вода 65, молоко 100, сахар 6, 
масло сливочное 15, соль по вкусу, 


РИСОВАЯ КАША 
С ЧЕРНОСЛИВОМ 


907 


Рис 74, отвар чернослива и вода 
150, сахар 10, масло 10, чернослив 40. 


908 рис откидной 


Рис 300, вода 750, масло или мар- 
гарин сливочные 45, лук репчатый 
150. 


Сварить на молоке с водой вязкую манную кашу, доба- 
вить в нее взбитые яйца, предварительно смешанные 
с сахаром и солью, все хорошо перемешать. Из этой 
массы сформовать биточки, запанировать их в сухарях, 
поджарить с обеих сторон на хорошо разогретой сково- 
роде. При отпуске полить сметаной, вареньем или абри- 
косовым соусом. 


Сахар и соль растворить в подогретом молоке и залить 
просеянную манную крупу. Через 1'Љљ часа прибавить 
разведенные в молоке дрожжи и оставить еще на такое 
же время для брожения. После этого положить в массу 
подготовленный изюм и часть растопленного масла и 
тщательно перемешать. Смазать маслом противень, вы- 
ложить на него подготовленную массу, оставить ее на 
15—20 мин. для расстоя, сбрызнуть маслом и выпекать в 
жарочном шкафу. 

Готовый манник сверху смазать маслом и разрезать на 
порции. Отпускать горячим или холодным, полить сме- 
таной или дать ее в соуснике. Манник можно подавать 
также с соусом или молоком. 


Рис подготовить как пшено (стр. 251), всыпать в подсо- 
ленный кипяток, добавить часть масла и варить при сла- 
бом кипении, изредка помешивая. Как только рис хо- 
рошо набухнет, перемешивание прекратить, посуду за- 
крыть крышкой и доварить кашу в жарочном шкафу. 
Отпускать кашу (200 г на порцию) с маслом (7 г). 


В кипящую воду положить соль, сахар, перемешать, всы- 
пать подготовленный рис и варить 20 мин., периодически 
помешивая. После этого влить горячее молоко, разме- 
шать и продолжать варку при слабом кипении в тече- 
ние 30—40 мин. При отпуске положить на кашу кусочек 
сливочного масла 


Отварить чернослив в воде с сахаром, отвар слить, про- 
цедить, добавить в него воду, нагреть до кипения, поло- 
жить соль, часть масла, засыпать рис и варить кашу при 
слабом кипении. При отпуске на тарелку положить кашу, 
а на нее вареный чернослив и полить сливочным маслом. 


Подготовленный рис всыпать в кипящую подсоленную 
воду и варить при слабом кипении. Когда зерна набухнут 
и станут мягкими, рис откинуть, промыть кипятком, дать 
стечь воде, переложить в сотейник или котел, добавить 
жир или пассерованный лук с жиром и поставить на во- 
дяную баню в жарочный шкаф на 20—30 мин. Откидной 
рис используется для начинки и гарниров. 
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909 рис ПРИПУЩЕННЫЙ 


Рис 365, бульон мясной или кури- 
ный 750, масло или маргарин сли- 
вочные 45, репа 1 шт. или репчатый 
лук 2 шт. 


910 ЗРАЗЫ ИЗ РИСА С ТВОРОГОМ 


Рис 60, молоко 100, вода 115, яйцо 
1 шт, ‘сахар 10, творог 60, масло 
сливочное 15, картофельная мука 5, 
сухари панировочные 10. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ РИСА 
911 С изюмом 


Рис 60, молоко 120, вода 100, са- 
хар 10, яйцо 10, изюм 10, вани- 
лин 0,1, сухари 5, масло сливоч- 
ное 2, сметана 3, ‘соус из свежих 
ягод (рецепт Ne 948) 75 или Ba- 
реше 50, или масло 10, или сахар 10. 


ПУДИНГ РИСОВЫЙ 
(ПАРОВОЙ) 


92 


Каша рисовая рассыпчатая 150, мо- 
локо 50, изюм 15, сахарный песок 
20, яйцо У, шт» масло сливочное 4, 
соус сладкий яичный (рецепт 
№ 946) 75 или соус из свежих ягод 
(рецепт № 948) 75, либо сметана 30. 
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Рис перебрать, промыть, обварить кипятком, слить его и 
залить рис горячим бульоном (рис должен быть только 
покрыт бульоном), положить кусочек масла, соль и, по 
желанию, душистый перец или влить отвар шафрана. 
В середину крупы зарыть репу или несколько сырых очи- 
щенных луковиц, закрыть котел крышкой и варить на 
пару. Через 30—40 мин. рис попробовать и, если он го- 
тов, вынуть репу или лук. Можно добавить в припущен- 
ный рис пассерованный томат и все вместе прогреть. Ис- 
пользовать как гарнир. 


В кастрюлю влить молоко, добавить соль, сахар, немного 
воды и вскипятить. После этого положить промытый, пе- 
ребранный рис и сварить густую вязкую кашу. Затем не- 
много охладить и добавить яйцо, хорошо перемешать, 
Рисовую массу разделать на лепешки, положить начинку 
из творога и сформовать в виде котлет. Для этого сфор- 
мованные изделия смочить в яйце, запанировать в суха- 
рях, придать овальную форму и обжарить, после чего 
поставить на 4—5 мин. в жарочный шкаф. Отпускать 
зразы политыми маслом, можно отдельно дать сметану. 
Приготовление начинки. В протертый творог положить 
картофельную муку, яйцо, соль, сахар, после чего тща- 
тельно перемешать. 


Воду нагреть до кипения, положить соль, сахар, засыпать 
перебранный промытый рис и варить при помешивании 
10—15 мин., затем добавить горячее молоко, размешать. 
Остудить кашу до 50—60°, добавить перебранный и про- 
мытый изюм, взбитое яйцо, ванилин. Тщательно разме» 
шать, чтобы изюм, яйца и ванилин равномерно распреде- 
лялись в каше. Противень или форму смазать маслом, 
посыпать сухарями, уложить подготовленную массу, раз- 
ровнять поверхность, смазать яйцом, смешанным со сме- 
таной, и запечь в жарочном шкафу. Готовую запеканку 
несколько охладить и разрезать на порционные куски, 
Отпускать с соусом, вареньем, маслом или сахаром, 


Сварить рассыпчатую кашу (стр. 255), смешать ее с хо- 
лодным кипяченым молоком и подготовленным изюмом, 
а затем с яйцами, взбитыми с сахаром в густую пену. 
Смесь разложить в формы, предварительно смазанные 
маслом и посыпанные сахарным песком. Формы поме- 
стить в паровую коробку с горячей водой, так чтобы вода 
не доходила до верха форм на 3—4 см; закрыть коробку 
крышкой и варить, следя за тем, чтобы при кипении вода 
не попала в формы с продуктом. В больших формах (че- 
тыре — восемь порций) пудинг варится 1'/4 часа, а в мел- 
ких (одна — две порции) около !/5 часа. Формы вынуть 
из воды, обтереть их, осторожно вытряхнуть пудинг на 
чистую доску. Нарезать пудинг на порции и подать его, 
полив соусом или сметаной. 


ПУДИНГ РИСОВЫЙ 
913 (ЗАПЕЧЕННЫЙ) 


Рис 45, молоко 100, вода 50, яйцо 
20, сахар 15, изюм 10, цукаты 10, 
масло сливочное 10, сухари сдоб- 
ные 5, сметана 5, ванилин 0,02, соус 
из свежих ягод (рецепт № 948) 75 
или варенье 30. 


БИТОЧКИ ИЛИ КОТЛЕТЫ 
РИСОВЫЕ 


914 


Рис 50, молоко 50, вода 135, сахар 8, 
яйцо У, шт. сухари молотые 8, топ" 
леное масло 8, сметана 30 или соус 
из свежих ягод (рецепт № 948), 
либо соус молочный сладкий (ре 
цепт № 947) 75. 


Сварить вязкую кашу, охладить до 60—70° и смешать с 
яичными желтками, растертыми с сахарным песком, д0- 
бавить подготовленный изюм, цукаты, нарезанные на 
маленькие кусочки, и ванилин. В тщательно перемешан- 
ную массу добавить взбитые белки и положить се ров- 
ным слоем на противень, смазанный маслом и посыпан- 
ный измельченными сдобными сухарями. Поверхность 
пудинга выровнять, смазать яйцом, смешанным со смета- 
ной, молоком или сливками, и запечь. Пудинг можно за- 
пекать отдельными порциями в металлических формах. 
Готовый пудинг разрезать на порции, положить на по- 
догретую тарелку и полить соусом, вареньем или маслом. 


В кипящую воду добавить соль и сахар, всыпать подго- 
товленный рис и сварить вязкую густую кашу. Если би- 
точки готовят на молоке, то рис надо сварить вначале в 
воде, а затем воду слить и залить его цельным молоком. 
Готовую кашу слегка охладить, добавить сырые яйца, 
хорошо размешать, сформовать биточки или котлеты, за- 
панировать их в сухарях и жарить с обеих сторон. Отпу- 
скать политыми соусом либо сметаной. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ КУКУРУЗНЫХ 
ХЛОПЬЕВ 


Кукурузиме хлопья 100, молоко 50, 
творог 100, сахар 10, яйцо '/ шт. 
сухари молотые 5, масло сливочное 
15, сметана 10, соус сметанный (ре- 
цепт № 873) 50. 


КУКУРУЗНЫЕ ХЛОПЬЯ 
C молоком 


916 


Молоко 200 или 250, 
хлопья 25. 


кукурузные 


917 наша из caro 


Саго 75, вода 250 или вода 150 и 
молоко 100, соль 3, масло или мар- 
тарин сливочные 15. 


17 ‘русская кул 


В кукурузные хлопья добавить протертый через сито 
творог, сырые яйца, сахар, молоко и все тщательно раз- 
мешать. Противень или сковороду смазать маслом, посы- 
пать сухарями и выложить подготовленную массу ров- 
ным слоем толщиной около 4 см; поверхность запеканки 
обровнять, смазать сметаной и запекать. Запеканку на- 
резать на порции и отпускать с соусом. 


Горячее молоко отпускать в стакане, 
хлопья на вазочке, тарелке или розетке. 
Так же можно отпускать вздутые зерна. 
Это блюдо очень питательное и вкусное. Оно широко 
используется в сухих завтраках. 


а кукурузные 


Caro перебрать, промыть холодной водой, слить эту воду, 
опустить в кипящий подсоленный кипяток и варить, по- 
мешивая лопаткой, чтобы саго не подгорело и не обра- 
зовалось комков. Когда белые пятнышки в крупе станут 
величиной с булавочную головку, саго откинуть на сито, 
сложить в котел, заполнив его до половины, подобрать 
крышку, свободно входящую в котел, положить ее на 
caro и поставить на 20—30 мин. на водяную баню. Отпу- 
скать политой жиром. Можно добавить в кашу перед ее 
упариванием нашинкованный пассерованный лук (25 2 
лука и 5 г сала растительного) или нашинкованные яйца. 
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ИЗДЕЛИЯ ИЗ КУКУРУЗЫ 


Продукты переработки кукурузы та- 
кие, как мука, крупа, кукурузное масло, 
кукурузные хлопья, панировочные сухари, 
пудинги, консервы — кукурузные каши с 
наполнителями (с мясом, яблоками, мор- 
ковью и др.), прочно займут свое место в 
русской кулинарии. 

Из муки, крупы, свежей и консервиро- 
ванной кукурузы можно приготовить де- 
сятки самостоятельных блюд, а как со- 
ставная часть блюда кукуруза может 
найти применение в сотнях блюд и конди- 
терских изделий. 
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Кукурузное масло наряду с подсолнеч- 
ным и другими растительными маслами 
используется при изготовлении холодных 
закусок, пассеровании овощей для рыб- 
ных и грибных супов, овощных марина- 
дов, а также для жарки рыбы, овощей 
ит. п. 

Кукурузные хлопья в сухих завтраках 
в сочетании с молоком и молочнокислыми 
продуктами широко используются. Кроме 
того, их можно подавать к пюреобразным 
супам, а также приготовлять из них слад- 
кие блюда — пудинги, бабки и др. 


918 ГОРОХ, ФАСОЛБ С МАСЛОМ 


Горох или фасоль 100, масло или 
маргарин сливочный 15, соль, перец 
по вкусу, зелень. 


ГОРОХ, ФАСОЛЬ С ЖИРОМ 
919 И ЛУКОМ 


Торох или фасоль 100, сало свиное 
20, лук репчатый 25, соль, перец по 
вкусу, зелень. 


ГОРОХ, ФАСОЛЬ С КОПЧЕНОЙ 
ГРУДИНКОЙ ИЛИ КОРЕЙКОЙ 


Горох или фасоль 96, грудинка или 
корейка копченые 20, лук репчатый 
25, сало свиное 15, соус красный 
или томатный (рецепты № 689, 713) 
40, чеснок, специи, зелень. 


921 ФАСОЛБ B ТОМАТНОМ СОУСЕ 


Фасоль 100, соус томатный (рецепт 
№ 713) 80, шпик 30, чеснок, соль, 
перец по вкусу, зелень. 


ФАСОЛЬ, ГОРОХ В МОЛОЧНОМ 
ИЛИ СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Фасоль или горох 100, масло или 
маргарин сливочные 10, или соус 
(рецепт № 873) 75, специи. 


ФАСОЛЬ, ГОРОХ, ЧЕЧЕВИЦА 
C ТУШЕНОЙ КАПУСТОЙ 


чечевица 150. ка- 
(рецепт № 755) 150, 
соус красный (рецепт № 689) 25, 
маргарин столовый 5. сухари 3 
сыр 5, соль, перец по вкусу, зелень. 


923 


Фасоль, горох, 
пуста тушеная 


924 ФАСОЛЬ С МОРКОВЬЮ 


Фасоль 80, морковь 50, масло сли- 
вочное 20, белый соус (рецепт 
№ 708) 50, перец, соль, зелень. 


Перебранные фасоль, горох промыть и замочить в холод- 
ной воде (две части воды на одну часть зерна) в течение 
5—8 час.; температура воды должна быть не выше 15°. 
Перед варкой воду слить, залить бобовые холодной во- 
дой, положить «букет» и варить без соли в закрытой по- 
суде при слабом, но непрерывном кипении. Готовые бо- 
бовые заправить солью и перцем. Отпускать политыми 
маслом, посыпать зеленью. 


Вареные горох или фасоль (см. выше) перемешать с реп- 
чатым, мелко нарезанным луком, пассерованным со сви- 
ным салом или другими жирами. 

При отпуске на тарелку или порционную сковороду по- 
ложить заправленные горох или фасоль. 

Так же можно приготовить чечевицу. 


Отварить копченую грудинку, нарезать ее мелкими ку- 
биками (1Ж1Ж1 см) и перемешать с вареными бобо- 
выми, прибавить соус, мелко нарезанный пассерованный 
лук и чеснок, растертый с солью.'Соус можно готовить 
на бульоне, полученном при варке грудинки. Все хорошо 
перемешать, довести до кипения и тушить 10—15 мин. 
Отпускать в баранчике или на тарелке, посыпав зеленью. 


Вареную фасоль смешать с мелко нарезанным и поджа- 
ренным шпиком и заправить соусом, чесноком, растер- 
тым с солью, молотым перцем; в соус можно добавить 
немного слегка спассерованного лука. Отпускать в ба- 
ранчике или на тарелке, посыпав зеленью, 


Залить холодной водой перебранные фасоль или горох 
и спустя 5—8 час. воду слить, снова залить бобовые хо- 
лодной водой и варить при слабом кипении. 

Вареные бобовые заправить жиром, солью, перцем или 
сметанным соусом; в соус можно добавить мелко наре- 
занный и слегка спассерованный репчатый лук. 


Бобовые сварить, заправить соусом, положить на пор- 
ционную сковороду или противень, сверху уложить слой 
тушеной капусты, посыпать тертым сыром, сухарями и 
запечь в жарочном шкафу. 

Отварные бобовые можно смешать с тушеной капустой 
и красным соусом; при отпуске бобовые посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Сварить бобовые. Очищенную морковь нарезать куби- 
ками размером 5—7 мм и тушить в посуде, закрытой 
крышкой, с маслом и небольшим количеством бульона. 
Готовую морковь смешать с вареной фасолью, заправить 
белым соусом, посолить и варить все вместе еще 10— 
15 мин. При отпуске полить маслом и посыпать зеленью. 
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925 ФАСОЛЬ С ЯБЛОКАМИ 


Фасоль 100, яблоки свежие 50, 
масло топленое 10, сахар 10, мука 4, 
соус 50, перец, соль по вкусу, 3e- 
день. 


ФАСОЛЬ, ЧЕЧЕВИЦА С COY- 
926 COM ЛУКОВЫМ С ГОРЧИЦЕЙ 


Бобовые 100, грудинка или ко 
рейка копченые 20, маргарин сто- 
ловый 15, соус луковый с горчи 
цей (рецепт № 692) 40, соль, ne- 
рец по вкусу, 


ПЮРЕ ИЗ ГОРОХА 
ИЛИ ФАСОЛИ 


Горох, фасоль 100, маргарин сто- 
ловый 15 или шпик 30, или гру- 
динка 30, лук 35. 


ПЮРЕ ИЗ БОБОВЫХ 
И КАРТОФЕЛЯ 


928 


Горох, фасоль или бобы 90, карто- 
фель 75, молоко 50, маргарин сли- 
вочный 15, соль перец, зелень, 


ЗАПЕКАНКА ИЗ БОБОВЫХ 


929 


И КАРТОФЕЛЯ 
Фасоль чечевица или горох 50, 
картофель 112, лук репчатый 20, 


маргарин сливочный 10, яйцо У, шт, 
сметана 5, сухари молотые 5, соус 
сметаиный (рецепт № 873) 75 или 
сметана 30, соль, перец. 


930 КИСЕЛЬ ГОРОХОВЫЙ 


Мука гороховая 60, вода 200, масло 
растительное 15, лук репчатый 20, 
соль по вкусу. 
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Свежис яблоки (лучше всего антоновские) вымыть, раз- 0 
резать вдоль на четыре части, удалить семена, нарезать 
тонкими ломтиками и тушить с маслом и сахаром. Сва- 
рить в воде фасоль и слить отвар. На этом отваре, с до- 
бавлением пассерованной на масле муки, приготовить 
соус средней густоты, заправить его солью и перцем. 
Затем фасоль, соус и яблоки соединить, перемешать и 
варить еще 10—15 мин. При отпуске полить маслом, по- 
сыпать зеленью. 


Сварить фасоль или чечевицу так же, как описано в ре- 
цептё «Горох, фасоль с маслом» (стр. 259). 

Вареную копченую грудинку или корейку мелко наре- 
зать кубиками и смешать с отварной фасолью либо чече- 
вицей, маргарином сливочным, после чего прогреть, за- 
править бобовые соусом луковым с горчицей. Отпускать 
на тарелке или порционной сковороде. 


Горох, фасоль сварить, немедленно протереть, заправить 
маргарином или мелко нарезанным поджаренным шпи- 
ком, либо отварной и мелко нарезанной грудинкой или 
корейкой. Все хорошо перемешать и прогреть. При отпу- 
ске пюре уложить в баранчик или на тарелку. Шпик или 
маргарин можно спассеровать с нашинкованным луком, 


Фасоль, горох или бобы перебрать, промыть, замочить M 
сварить. Немедленно после варки смешать с горячим от- 
варным картофелем и хорошо перемешать. Если бобовые 
плохо разварились, то их следует протереть. При отпу- 
ске полить жиром и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


Приготовить массу так же, как для пюре из бобовых с 
картофелем (см. выше), заправить ее сырыми яйцами, до- 
бавить соль, хорошо вымешать и разложить ровным слоем 
на противень, смазанный жиром и посыпанный молотыми. 
сухарями. После этого поверхность запеканки выров- 
нять, посыпать молотыми сухарями, смазать сметаной и 
запечь в жарочном шкафу. 

При отпуске запеканку нарезать на порции и полить соу- 
сом или сметаной. 


В кипящую подсоленную воду влить разведенную холод» _ 
ной водой гороховую муку, размешать и варить, помеши- | 
вая, в течение 10—12 мин. Сваренный горячий кисель pas- 
лить в формы, смазанные растительным маслом, и охла- 
дить. Репчатый лук нашинковать и обжарить на расти- 
тельном масле. Охлажденный кисель выложить из 
формы, разрезать на порции. При отпуске на каждую. 
порцию киселя положить обжаренный лук. 


981 лапшевник 


Лапша личная 65, яйцо 1 шт. mo- 
локо 175, сахар 15, масло сливочное 
(в лапшевник) 15, сухари 10, кори- 
Ца, соль по вкусу, масло сливочное 
(к столу) 20. 

Для личной лапши’ мука пше 
ничная 900, яйцо 9 шт., соль 15. Вы 
ход 1 ха. 


Нарезка теста на полоски 
дла лапши 


982 ЛАПШЕВНИК С ТВОРОГОМ 


Лапша или вермишель 50, творог 65, 
яйцо 8, сахар 10, сметана 5, сухари 
3, масло сливочное 15. 


933 лапша с МЕДОМ 


Лапша 80, масло сливочное 15, оре- 
хи или миндаль (ядро) 10, мед 25. 


934 ЛАПША С МАКОМ 


Лапша 80, масло сливочное 15, мак 
10, сахар 15. 


Яичную лапшу засыпать в кипящую подсоленную воду 
и варить 1—2 мин. откинуть, дать стечь воде, перело- 
жить в горячее молоко, затем добавить соль и варить 
10—15 мин. Лапшу слегка охладить и добавить в нее рас- 
тертые с сахаром и корицей яичные желтки, масло. Все 
это хорошо перемешать, после чего ввести яичные белки, 
взбитые в пену, и перемешать. Подготовленную массу по- 
ложить в порционные сковороды или противень, смазан- 
ный маслом и посыпанный толчеными сухарями, раз- 
ровнять, запечь в жарочном шкафу. При отпуске nape- 
зать на порции, полить маслом и посыпать сахарной 
пудрой. В соуснике дать растопленное сливочное масло 
или сметану. 

Приготовление лапши. В сырые яйца, смешанные с мел- 
кой столовой солью, всыпать просеянную муку и заме- 
сить крутое тесто. Тесто раскатать тонкими пластами, 
слегка подсушить, нарезать их сначала на полоски, а по- 
том мелко нашинковать или нарезать ромбиками и под- 
сушить. 


Лапшу домашнюю, фабричную или вермишель сварить до 
мягкости в подсоленной кипящей воде и откинуть на ре- 
шето или дуршлаг. 

Протереть или пропустить через мясорубку творог, доба- 
вить яйца, сахар, соль, перемешать и смешать с отварен- 
ной лапшой либо вермишелью, положить на противень, 
смазанный маслом и посыпанный сухарями, сверху сма- 
зать яйцами, взбитыми со сметаной, и запечь в жарочном 
шкафу. 

Перед отпуском лапшевник разрезать на порционные 
куски, положить на тарелку и полить сливочным маслом 
или сметаной. 


Лапшу домашнюю или фабричного производства отва- 
рить (8 г соли на 1 л воды) и откинуть на решето. 
Вареную лапшу положить в сотейник с растопленным 
сливочным маслом и, помешивая, хорошо прогреть, 
затем добавить в нее не очень мелко нарубленные грец- 
кие орехи, прокипяченный горячий мед и перемешать. 
При отпуске положить в подогретый фарфоровый салат- 
ник или баранчик. 


Мак промыть в теплой воде, залить кипятком и через 
20—30 мин., когда мак набухнет. откинуть на сито, дать 
стечь воде, положить на салфетку из льняного полотна 
и отсушить. Отваренную лапшу откинуть, прогреть с рас- 
топленным сливочным маслом, добавить подготовленный 
мак и сахар, перемешать и снова прогревать в течение 
5—10 мин. Отпускать так же, как лапшу с медом. 
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935 манаронник 


Макароны 90, вода 220 или вода 100 
и молоко 100, яйцо !/, шт., сахар 10, 
масло сливочное или маргарин сли" 
вочный 15, или соус из свежих ягод 
(рецепт № 948) 75, сухари моло- 
тые 10. 


936 манАРОННИК с мясом 


Говядина 75, макароны 80, яйцо 15, 
молоко 10, коренья и лук 25, масло 
топленое 15, мука пшеничная 2, бе- 
лая панировка 5, сыр 6, лавровый 
лист, перец, соль, по вкусу. 


МАКАРОНЫ С МЯСОМ 
987 (по-өлотски) 


Макароны 80, мясо 55, маргарин 
сливочный 15, лук репчатый 15, 
соль по вкусу, зелень. 


МАКАРОНЫ С СЫРОМ, 
БРЫНЗОЙ, ТВОРОГОМ 


938 


Макароны 80, сыр голландский 20, 
или брынза 40, или творог 75, масло 
или маргарин сливочные 10. 
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В посуду налить воду или воду с молоком, добавить соль 
(2,2 л воды и 30 г соли на 1 кг сухих макарон) и довести! 
воду до кипения. Затем заложить перебранные разломан- 
ные на куски длиной 4—5 см макароны и варить их 25— 
30 мин. Готовые макароны, не откидывая на дуршлаг, | 
охладить до 60—70“, добавить сахар, сырые яйца и тца- 
тельно перемешать. Противни или формы смазать жиром, 
посыпать сухарями и выложить в них подготовленные 
макароны. Поверхность выровнять, посыпать сухарями, 
сбрызнуть маслом и запечь. Готовый макаронник разре- 
зать на противне на порции. Отпускать с маслом, соусом 
или вареньем. 


Сварить и охладить макароны (см. выше), добавить в них 
взбитые с молоком яйца и все тщательно перемешать. 
Половину заправленных макарон положить на смазан- 
ный маслом и посыпанный сухарями противень, на мака- 
роны ровным слоем уложить мясную начинку и накрыть 
его оставшимися макаронами. Сверху посыпать тертым 
сыром, смешанным с белой панировкой, сбрызнуть мас- 
лом и запечь. Макаронник на противне разрезать на пор- 
ционные куски квадратной или прямоугольной формы, 
При отпуске положить макаронник на тарелку и полить 
маслом. 
Приготовление начинки. Говядину, нарезанную на куски 
по 30—50 г, обжарить с жиром на сковороде или про- 
тивне вместе с луком, пструшкой и морковью. Затем сло- 
жить в глубокую посуду, добавить немного бульона, 
лавровый лист, закрыть крышкой и, периодически пере- 
мешивая, тушить до тех пор, пока мясо не станет мягким, 
После этого бульон, в котором тушилось мясо, слить, 
процедить и приготовить на нем соус. Готовое мясо вме- 
сте с овощами пропустить через мясорубку, прожарить 
слегка на противне с жиром, добавить немного соуса, за- 
править солью и перцем. 


Подготовленные макароны положить в кипящую подсо- 
ленную воду (на ! хг сухих макарон 6 л воды и 50 г соли) 
и варить 25—30 мин. Готовые макароны откинуть на дур- 
шлаг и, когда вода стечет, немедленно заправить их ча- 
стью жира, чтобы макароны не слиплись. Вареное мясо 
пропустить через мясорубку, поджарить сго на сково- 
роде. Отварные макароны смешать с мясом. При отпуске 
макароны положить на тарелку и посыпать зеленью. 


Отварить макароны (см. выше). Сыр голландский или 
брынзу натереть на терке. Макароны заправить маргари- 
ном или маслом сливочным и посыпать тертым сыром 
или подать его на розетке. Вместо тертого сыра можно 
добавить протертый или пропущенный через мясорубку. 
творог. 


МАКАРОНЫ С ВЕТЧИНОЙ 
ИЛИ САРДЕЛЬКАМИ 


Макароны 80, ветчина или сардель- 
ки 30, лук репчатый 15, томат-пюре 
15, грибы свежие 60 или консерви- 
рованные шампиньоны 35, маргарин 
сливочный 10, соль по вкусу, зе- 
лень. 


МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ 
С МАСЛОМ ИЛИ СМЕТАНОЙ 


940 


Макаронм или лапша 80, маргарин 
или масло сливочные 15, или сме- 
тана 30, соль по вкусу. 


941 MAKAPOHbI B TOMATE 


Макароны 80, томат-пюре 30 или 
помидоры свежие 50, маргарин сли 
вочный 15, зелень, соль по вкусу. 


942 МАКАРОНБ! C ОВОЦАМИ 


Макаронм 80, морковь 25, петруш- 
ка 7, лук репчатый 20, томат-пюре 
15, маргарин сливочный 15. 


943 МАКАРОНЫ С ГРИБАМИ 


Макароны 80, грибы сушеные 10, лук 
репчатый 30, маргарин или масло 
сливочные 15, соль по вкусу. 


МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
С ЯЙЦОМ 


94 


Макароны 80, яйцо 1 шт. молоко 50, 
масло или маргарин сливочные 10, 
сухари молотые 10, сыр 5, соль. 


МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


945 с сыром 


Макароны 100, масло или маргарин 
сливочиме 15, сыр 20. 


Нежирную ветчину или очищенные от кожицы сар- 
дельки либо сосиски нарезать соломкой и слегка обжа- 
рить, положить пассерованный лук, отваренные и наре- 
занные соломкой свежие белые грибы или консервиро- 
ванные шампиньоны и все это поджарить с жиром, после 
чего добавить томат-пюре, довести до кипения и смешать 
с отварными макаронами. При отпуске положить макаро- 
ны лучше всего в порционную сковороду и посыпать 
зеленью. 


Подготовленные макароны положить в кипящую подсо- 
ленную воду и варить 25—30 мин. 

Готовые макароны откинуть, дать воде стечь и немед- 
ленно заправить частью жира, чтобы они не слиплись, 
При отпуске заправленные маслом макароны положить 
на тарелку или сковороду и полить жиром или сме- 
таной. 


Томат-пюре протереть через сито, чтобы не попали твер- 
дые частицы, добавить жир, пассеровать его в течение 
5 мин. Отварные макароны откинуть, дать воде стечь и 
заправить их пассерованным томатом. При отпуске по- 
лить маслом и посыпать зеленью, 


Морковь, петрушку, лук нашинковать соломкой и пассе- 
ровать их на слабом огне 10—12 мин. Затем добавить к 
ним томат-пюре и продолжать пассерование. В пассеро- 
ванные овощи с томатом добавить прогретый зеленый го- 
рошек и перемешать. Макароны отварить, откинуть и 
соединить с овощами. При отпуске посыпать зеленью. 


Белые сушеные грибы перебрать, промыть, замочить в 
воде и отварить без соли. Вынуть из отвара, промыть и 
нашинковать соломкой. Отвар использовать для изготов- 
ления соуса к другим блюдам. Спассеровать нашинко- 
ванный лук, добавить грибы и пассеровать еще 5—6 мин. 
Грибы и лук смешать с отварными макаронами. 


Макароны сварить и уложить на порционные сковороды, 
большие сковороды или противни, смазанные жиром и 
посыпанные сухарями. Сырые яйца смешать с молоком, 
добавить соль и по желанию немного сахара и размешать. 
Этой смесью залить макароны. Посыпать их сухарями 
или сухарями с сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 


Отварить макароны, заправить их маслом или маргари- 
ном и частью тертого сыра. Уложить на порционные ско- 
вороды, большие сковороды или противни, смазанные 
маслом или маргарином; поверхность выровнять, посы- 
пать оставшимся сыром, сбрызнуть маслом и запечь. При 
отпуске полить растопленным маслом или маргарином. 
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DIQ 


946 ЯИЧНЫЙ COYC СЛАДКИЙ 


Яйцо 200 (5 шт.), яйцо (желтки) 75 
(5 шт.), сахар 300, вино виноград- 
ное белое 500, лимон 1 шт. 


ЗАТ молочный соус сладкий 


Молоко 1000, мука 40, масло сли- 
вочное 40, сахар 120, ванилин 0,1. 


948 соус из свежих ягод 


Свежие ягоды 350, вода 900, сахар 
150, картофельный крахмал 30. 


949 АБРИКОСОВЫЙ COYC 


Курага 200, вода 800, сахар 300. 


Яйца тщательно смешать с сахарным песком, виноград- 
ным белым вином, тонко срезанной с лимона цедрой и 
проварить на слабом огне, непрерывно взбивая металли- 
ческим веничком. Когда соус увеличится в объеме в 2— 
3 раза (превратится в пышную пену) и температура его 
достигнет 70—75°, из соуса удалить цедру. Этот соус 
можно хранить 10—15 мин., иначе он не будет пышным, 
Отпускается соус к пудингам, бабкам, спарже, арти- 
шокам 


Приготовить этот соус так же, как соус молочный жид- 
кий (стр. 246), но добавить в него больше сахара и вани- 
лина, предварительно растворенного в небольшом KOAM- 
честве горячей воды. 

Отпускается соус к запеканкам, отварным овощам. 


Клубнику или малину перебрать и протереть через сито. 
В ягодное пюре положить сахар, влить кипяченую воду, 
нагреть до кипения, затем добавить крахмал, разведен- 
ный охлажденным отваром. Отпускается соус холодным 
или горячим к кашам, запеканкам, пудингам, блинчикам, 


Сушеные абрикосы перебрать, промыть, положить в, ка- 
стрюлю и залить холодной водой. Через 2—3 часа, когда 
абрикосы набухнут, варить их в той же воде, в которой 
они были замочены. 

При варке посуда должна быть закрыта крышкой. Сва- 
ренные абрикосы протереть через частое сито, положить 
в кастрюлю или глубокий сотейник, добавить сахар и 
при помешивании, чтобы соус не пригорел, проварить на 
слабом огне, 

Отпускается соус холодным или горячим к пудингам, 
кремам, манной, рисовой кашам. 
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ТВОРОЖНЫЕ БЛЮДА 


Творог сладкий .. . 267 
Творог сладкий со сметаной 267 
Творог с молоком или слив- 
ками Е ИР 
Творог сладкий с изюмом 
Сырковағ масса 

Сырковая масса с цукатами 2 
Сырковая масса с медом . . 
Сырковая масса с вареньем 268 
Сырковая масса с тмином 268 
Творожники (сырники) с са- 


харом . 268 
Творожники (сырники) с tmu- 
ном . . 268 
Творожники (сырники) е кар. 
тофелем . . 268 
Бабки сырные .. 269 
Бабки сырные, запеченные в 
сметане . 269 
Пудинг из творога или тво- 
рожной массы .. . 269 
Пудинг из творога (зепечен- 
ный) . 5 : . 269 
Запеканка из творога 270 
ПРОСТОКВАША, ВАРЕНЕЦ 
Молочная просток! . . 270 
Сливочная просток : 270 
Варенец . .. «270 
ЯИЧНЫЕ БЛЮДА 
Яйца всмятку TE 
Лица «в мешочек» в скор- 
лупе . .. . 271 
Яйца «в мешочек» без скор- 


лупы. . маи 
Яйца вкрутую у ..2 
Яйца печеные 

Яйце под молочным соусом 
Яйца с горошком х 
Яичные котлеты . . : 272 
Яйца с ветчиной на гренках 273 


1010. 


" Амчница глазунья с хлебом 


. Яичница взбитая со сметаной : 
· Яичница взбитая с медом 
. Яичница молочная вареная 2 
Яичница молочная запечен- 


. Яичная драчена натуральная 2 
. Яичная драчена с творогом : 


. Яичная 
. Яичная драчена с ГОА 


. Омлет жареный натуральный 


. Омлет запеченный 
- Омлет с петрушкой или ук: 


. Омлет с сосисками 


Яичница глезунья натураль 
ная . . 273 
Яичница глазунья с зеленым 
луком . 273 

- Яичница глазуња c : помидо- 
рами . . 273 
. Яичница глазунья с. жареным 
‘картофелем . 273 
. Яичница глазуња | < кабач- 
ками. . . 274 
. Яичница глазуња = кукуру- 
зой . 

. Яичница глазунья с колбасой 


или ветчиной 
Яичница глазуња © треской 2 


Яичница глазунья с грибами 2 


Яичница взбитая с сыром 2 


ная 


драчена с пшеном 


лем . . 276 


. Яичная драчена с морковью 276 


Драчена с тыквой gaas 
ник) 


Омлет с кукурузой... .. 


ропом 


. Омлет с тыквой или  кабач: 


ками а e 
Омлет со спаржей . а 


. Омлет с печенкой и петуши- 
ными гребешками . ..27 
Омлет с ветчиной . . . 78 
Яичный сочењ . . . 278 
Яичный сочењ с зеленым 
луком e АИ 


ВОРОЖНЫЕ И ЯИЧНЫЕ БЛЮДА 


950 ТВОРОГ СЛАДКИЙ 


Творог жирный 160, сахарная пуд- 
ра 25, ванилин 0,025, соль по вкусу. 


ТВОРОГ СЛАДКИЙ 
CO ВМЕТАНОЙ 


951 


Творог жирный 160, сахар 25, cme- 
тана 30, корица, ванилин, соль. 


ТВОРОГ С МОЛОКОМ 
ИЛИ СЛИВКАМИ 


952 


Творог 150, молоко 250 или сливки 
100, сахар 15, корица 1. 


953 ТВОРОГ СЛАДКИЙ С ИЗЮМОМ 


Творог жирный 160, сахарная nyg- 
ра 25, ванилин 0,025, изюм (киш- 
миш) 15, соль по зкусу. 


954 сыРНОВАЯ МАССА 


Творог жирный 110, масло сливоч- 
ное 30, сахарная пудра 20, ванилин 
0015, соль по вкусу. 


СЫРКОВАЯ МАССА 
955 с ЦУКАТАМИ 


Творог жирный 110, масло сливоч- 
ное 30, сахарная пудра 20, ванилин 
0015, цукаты 25, соль по вкусу. 


Жирный творог протереть и соединить с сахарной пуд- 
рой, ванилином, тщательно взбить до образования пыш- 
ной однородной массы. Эту массу положить на тарелку, 
сформовать в виде горки, нанести сверху рисунок. 


Подготовленный сладкий творог (см. выше) положить в 
салатник или на тарелку горкой, сделать небольшое уг- 
лубление и влить в него сметану. На розетках можно по- 
дать корицу в порошке и сахар или просеянную сахар- 
ную пудру. 


Непротертый творог положить в глубокую тарелку и за- 
лить холодным молоком или сливками. Молоко и сливки 
к творогу можно подать в молочнике или стакане. Кроме 
того, к творогу на розетках подают корицу в порошке, 
сахарный песок или сахарную пудру. 


Изюм без косточек перебрать, промыть в теплой воде, 
обсушить. Приготовленный сладкий творог (см. «Творог 
сладкий») смешать с изюмом. Вместо изюма можно ис- 
пользовать нарезанные кубиками фруктовые цукаты (из 
арбуза, дыни, апельсина, лимона и др.). Подготовленный 
творог положить в виде горки на мелкую тарелку и по- 
сыпать мелко нарезанными цукатами (не обязательно). 


В кастрюлю положить размагченнос сливочное масло, 
добавить сахарную пудру и ванилин, смесь взбивать до 
тех пор, пока не получится пышная однородная масса. 
Затем небольшими порциями добавить протертый тво- 
рог, продолжая взбивать до получения однородной 
массы. На тарелку положить массу в виде горки. 


В приготовленную сырковую массу положить цукаты, на- 
резанные мелкими кубиками (15 г), и перемешать. Уло- 
жить массу на тарелку или в салатник горкой. Затем 
взять оставшиеся цукаты (10 г), нарезать тонкими ломти- 
ками, украсить ими сырковую массу. 
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956 СЫРКОВАЯ МАССА С МЕДОМ 


Творог 100, сахар 10, мед натураль- 
ный 10, яйцо (желтки) 1 шт. мас- 
ло сливочное 15, сметана или слив- 
ки 30. 


СЫРКОВАЯ МАССА 
951 С ВАРЕНЬЕМ 


Творожная масса сладкая (рецепт 
№ 954) 100, варенье без косточек 
20, орехи (ядро) 5, сливки 30, сахар- 
ная пудра 5. 


958 СЫРКОВАЯ МАССА С ТМИНОМ 


Творог 100, масло сливочное 15, 
сметана 10, тмин 1,5, соль по вкусу 


ТВОРОЖНИКИ (СЫРНИКИ) 
С САХАРОМ 


Творог 138, мука пшеничная 16, 
ийцо 10, сахар 15, ванилин 0,02, 
масло сливочное 10, сметана 20, са: 
харная пудра 10, соль по вкусу. 


ТВОРОЖНИКИ (СЫРНИКИ) 
960 с тмином 


Творог 150, мука пшеничная 20, 
яйцо 10, тмин 0,5, масло топленое 
5, сметана 30, сахар 15, соль по 
вкусу. 


ТВОРОЖНИКИ (СЫРНИКИ) 
C КАРТОФЕЛЕМ 


Творог 120, картофель 85, яйцо 8, 
мука пшеничная 25, масло топленое 
5, сметана 30 или соус сметанный 


(рецепт № 873) 75, соль по вкусу, 
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Яичные желтки тщательно смешать с сахарным песк 
и подогретым медом. затем соединить эту смесь с размя! 
ченным сливочным маслом и взбить до образования пыш 
ной однородной массы. Полученную массу смешать с 
протертым творогом. Подать со сметаной или со взби- 
тыми сливками. 


Сладкую готовую творожную массу положить на та- 
релку, сделать в ней столовой ложкой небольшое углуб- 
ление, которое наполнить ягодным вареньем, повидлом 
или джемом и посыпать рублеными грецкими орехами. 
Окружить массу взбитыми в густую пену сливками с Cà- 
харной пудрой, выпуская их из конусного кондитерского 
мешка в виде фигурок разной формы. 


Протертый творог тщательно смешать с размягченным | 
сливочным маслом, добавить сметану, соль и тмин, пред- 
варительно перебранный и вымытый в теплой воде, и 
снова все хорошо перемешать. Перед подачей положить 
горкой на тарелку, в середине массы сделать ложкой уг- 
лубление и заполнить его сметаной. 

Сырковую творожную массу можно готовить и без до- 
бавления тмина. 


В протертый творог добавить сырое яйцо, сахарный пе- 
сок, ванилин, соль и пшеничную муку (8 г). Все это хо- 
рошо перемешать до получения однородной массы. 

На посыпанном мукой столе разделать творожники в 
форме круглых лепешек толщиной в 1,5 см. Обжарить 
их на масле с обеих сторон до образования румяной ко- 
рочки, после чего поставить в жарочный шкаф на 5— 
6 мин. 

Готовые творожники (по два на порцию) положить на 
подогретую тарелку, посыпать сахарной пудрой. В соус- 
нике дать сметану. 


К творожной массе (см. выше), приготовленной без са- 
хара, добавить перебранный и промытый в теплой воде 
тмин (3 г тмина на 1 кг творога). Сформовать сырники, 
обжарить их на масле и поставить в жарочный шкаф на 
5—6 мин. Отпускать по два сырника на порцию так же, 
как описано выше. Сметану и сахар дать отдельно. 


Картофель сварить так же, как для картофельного пюре 
(стр. 212), пропустить через протирочную машину или 
мясорубку. добавить творог, сырые яйца, соль, муку, все 
тщательно перемешать. Полученную массу разделать на 
творожники и обжарить на сковороде с маслом с обеих 
сторон до образования румяной корочки, затем поставить 
в жарочный шкаф на 5—6 мин. Отпускать творожники, 
полив сметаной или соусом сметанным. 


962 БАБКИ СЫРНЫЕ 


Творог 120, яйцо У, шт. мука пше- 
ничная 40, масло 10 или сметана 15 


БАБКИ СЫРНЫЕ, ЗАПЕЧЕН- 
НЫЕ В СМЕТАНЕ 


953 


Творог 120, яйца |, шт. мука пше- 
ничнал 20, сметана 50, соль. 


ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА ИЛИ 
ТВОРОЖНОЙ МАССЫ 


954 


Творог 100, сухари 20, сахар 20, 
яйцо 21, молоко 20, орехи грецкие 
15, ванилин 0,02, масло сливочное 
5, сметана 30 или варенье ягодное 
30, соль по вкусу. 

Творожная масса сладкая 100, крупа 
манная 20, яйцо 10, молоко 50, 
масло сливочное 5, сметана 20 или 
варенье ягодное 20, или соус абри- 
косовый (рецепт № 949) 75. 


ПУДИНГ ИЗ ТВОРОГА 
(ЗАПЕЧЕННЫЙ) 


965 


Творог 150, мука или крупа маннал 
15, сахар 15, яйцо 10, изюм 20, 
масло сливочное 5, ванилин 0,02, 
сухари 5, сметана 5, соус из све. 
жих ягод сладкий (рецепт № 948) 
75, соль по вкусу. 


Пудинг творожный 


Творог отжать, протереть через сито, добавить немного 
соли. яиц и муки. Массу хорошо вымешать, выложить на 
стол, посыпанный мукой, и скатать в виде нетолстых 
жгутов, затем раскатать в полоски толщиной около 
0,5 см, нарезать на кусочки и варить понемногу в крутом 
кипятке с солью. Вначале надо сварить несколько бабок 
и, если они расплываются, значит, творог был очень жир- 
ным или влажным и надо добавить немного муки. 
Когда бабки всплывут, вынуть их дуршлагом или шумов- 
кой, сложить на порционную сковороду в один ряд, после 
чего подавать с растопленным сливочным маслом или 
сметаной. 

Сметану можно дать отдельно в соуснике. 


Приготовить массу для бабок так же, как описано в пре- 
дыдущем рецепте; разделать ложкой клецки и варить в 
кипятке. Готовые бабки уложить на порционные сково- 
роды, залить сметаной, после чего поставить в жарочный 
шкаф на 30 мин. 


Приготовить пудинг можно двумя способами. 
Первый способ. В протертый творог добазить ман- 
ную крупу или сухари, яичный желток, растертый с са- 
харом, изюм и рубленые орехи. После этого в массу 
ввести взбитые в пену яичные белки, разложить ее в 
формы, смазанные маслом и посыпанные сахаром, затем 
сварить на пару. 

Второй способ. Творожную массу смешать с густой 
манной молочной кашей, добавить яичные желтки, рас- 
тертые с сахаром, затем взбитые в пену белки. Все это 
аккуратно перемешать, выложить в форму, смазанную 
маслом и посыпанную сахаром, и сварить на пару, каки в 
первом способе. Отпускать со сметаной, вареньем или 
соусом. 


В протертый творог добавить яичные желтки, растертые 
с сахаром, размягченное сливочное масло, соль, ванилин, 
просеянную муку и очищенный от веточек и промытый в 
теплой воде изюм. Все хорошо вымешать. Вместо муки в 
творог можно положить манную крупу или толченые 
пшеничные сухари. Затем в эту массу добавить взбитые 
в густую пену белки, вымешать и разложить в формы или 
на противни, смазанные маслом и посыпанные молотыми 
сухарями. Поверхность пудинга разровнять и смазать 
сметаной, смешанной с яйцом. Запекать пудинг в жароч- 
ном шкафу в течение 25—35 мин. 

Готовый пудинг оставить в форме на 5—10 мин., затем 
выложить. Если пудинг запечен на противнях, то его, не 
выкладывая, разрезать на порционные куски. Отпускать 
пудинг политым сладким соусом из ягод, молочным соу- 
сом или сметаной. Сметану, а также соусы можно пода- 
вать в соуснике. 
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966 ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 


Творог 135, мука пшеничная 12, са- 
харная пудра 15, яйцо 4, масло сли- 
вочное 5, сухари 5, сметана 5, сме- 
тана на поливку 30, соль по вкусу. 


967 МОЛОЧНАЯ ПРОСТОКВАША 


Молоко 200, сухая закваска 1 таб- 
летка. 

Для отпуска: молотые сухари из 
ржаного заварного хлеба, сахарный 
песок или сахарная пудра 15, кори- 
ца молотая 0,5 (корицу можно сме- 
шать с сахарным песком или са 
харной пудрой). 


968 сливочня ПРОСТОНВАША 


Сливки 155, сухая закваска 1 таб- 
Хетка. 

Для отпуска: сахарная пудра 15, 
корица молотая 0,5, молотые сухари 
из ржаного заварного хлеба 10 или 
сухари сладкие 2 шт. 


969 ВАРЕНЕЦ 


Молоко сырое 250, из которого 
должно получиться топленого с 
пенками—200, сухая закваска 1 таб- 
nerka. 

Для отпуска: сахарная пудра 15, мо- 
Хотме сухари ржаного хлеба 5, KO- 
рица в порошке — 0,5. 
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В протертый творог добавить пшеничную муку, 
яйца, соль, ванилин и все хорошо соединить при пере 
шивании. Затем глубокие кексовые формы или противе 
смазать сливочным маслом, обсыпать дно и края моло- 
тыми сухарями и заполнить творожной массой. Поверх- 
ность массы разровнять, смазать яйцами, взбитыми со 
сметаной, и запечь в жарочном шкафу. Готовую sane- 
канку нарезать на порционные куски, положить на та 
оелки, полить сметаной или сливочным маслом. 


Простокваша представляет собой продукт, получаемь 
из молока, путем сквашивания его молочнокислыми ба 
териями. Обычно простоквашу готовят на предприятия: 
молочной промышленности. В предприятия обществен 
ного питания она поступает фасованной в стеклянных. 
или фарфоровых стаканах. 
При надлежащих санитарных условиях в предприятиях | 
общественного питания можно готовить простоквашу. 
Для этого свежее молоко процедить в посуду, хоро; 
прокипятить, охладить до температуры 40— 50° и ввести 
в него таблетки сухой закваски, которые предварительно 
размельчить и развести в отдельной посуде небольшиї 
количеством молока. А 
После введения закваски молоко тщательно перемешать 
и разлить в порционную посуду (фарфоровые кружки. 
или стаканы), установить в лотки, покрыть сверху чі 
стой белой тканью и вынести в теплое место (403 без 
сквознака на 12—16 час. для созревания. 

Как тољко в простокваше образуетсл сгусток, перене 
ее для дозревания и охлаждения в помещение с темпера- 
турой 5— 10° и оставить там на 4—6 час. 


Измельченную таблетку сухой закваски положить в ч 
стый однопорционный фарфоровый салатник или стак; 
постепенно при помешивании влить процеженные 
лые сливки (25—30°) и поставить в теплое место для со. 
зревания. Готовую сливочную простоквашу охладить, 
затем отпустить. 

К простокваше подать сахарную пудру, молотую кори 
и молотые сухари из ржаного заварного хлеба. ў 


Цельное молоко процедить в сотейник. Нагреть до кипе 
ния, затем поставить в жарочный шкаф с температурой 
150—160° на 2—3 часа. Ј 
Во время томления появляющиеся сверху молочі 
пенки погружать в молоко. Когда накопится достаточн. 
количество молочных пенок и молоко приобретет крем 
вый цвет, охладить его до 40— 50°. 
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ЯЙЦА ВСМЯТКУ 


ЯЙЦА «В МЕШОЧЕК» 
В СНОРЛУПЕ 


ЯЙЦА «В МЕШОЧЕК» 
БЕЗ СКОРЛУПЫ 


В охлажденное топленое молоко положить размельчен- 
ную сухую закваску, размешать и вместе с пенками раз- 
лить в фарфоровые стаканы или порционные салатники. 
Поставить на деревянные лотки, покрыть чистой белой 
тканью и перенести в теплое помещение без сквозняка 
(20—25°) на 10—12 час. для созревания. 

После того как варенец станет густым, перенести его 
в холодное помещение с температурой 5— 10°. 
Отпускать варенец с сахаром, сухарями и корицей так 
же, как молочную простоквашу. 


Яйца обмыть в теплой воде, а очень загрязненные проте- 
реть солью. После этого погрузить их в посуду с кипя- 
щей подсоленной водой (2 a воды на 10 шт. яиц и 30— 
40 г соли), закрыть посуду крышкой и варить без кипе- 
ния в течение 5 мин. У яйца, сваренного всмятку, белок, 
расположенный ближе к скорлупе, должен быть наполо- 
вину затвердевшим, полусварившимся, а желток — жид- 
ким, Вареные яйца подать горячими. 


В посуду с кипящей подсоленной водой опустить подго- 
товленные яйца (см. выше) и варить их в зависимости от 
веса 4—6 мин. Яйца, сваренные «в мешочек», имеют 
затвердевший белок, плотно облегающий полужидкий 
желток, 

Яйца, предназначенные для подачи к столу, сразу же 
после варки нужно облить холодной водой и вытереть 
салфеткой. Для использования в различные блюда яйца 
немедленно после варки следует положить в кастрюлю 
с холодной водой. После охлаждения скорлупу раско- 
лоть вокруг яйца и снять. До использования очищенные 
яйца следует хранить в холодной подсоленной воде. 


В глубокий сотейник налить до половины его высоты 
воду, добавить соль и уксус (10 г соли и 50 г 7%-ного yx- 
суса на 1 л воды) и нагреть. В кипящую воду быстро одно 
за другим выпустить из скорлупы яйца; варить их при 
слабом кипении 3—3'/ мин. Одновременно варить не бо- 
лее 10 яиц. Форма яйца, сваренного без скорлупы, — 
приплюснутая; белок довольно плотный с неровной по- 
верхностью; желток — полужидкий. 

Вареные яйца переложить при помощи шумовки в по- 
суду с холодной, слегка подсоленной водой и хранить в 
ней до использования. При изготовлении блюд яйца про- 
греть в подсоленной воде или бульоне, предварительно 
подровняв края белка. 

Используются яйца, сваренные без скорлупы, преиму- 
щественно для приготовления горячих и холодных яич- 
ных блюд с различными продуктами. 
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913 ЯЙЦА ВКРУТУЮ 


914. пица ПЕЧЕНЫЕ 


ЯЙЦА ПОД МОЛОЧНЫМ 
СОУСОМ 


Яйцо 3 шт, хлеб пшеничный 30, 
масло сливочное 15, соус молочный 
(рецепт № 721) 125, сыр голланд- 
ский 8. 


976 anua с горошком 


Яйцо 3 шт. ветчина вареная 20, зе 
леный горошек консервированный 
80, масло топленое 15, соус молоч 
ный (рецепт № 720) 15, соус томат- 
ный (рецепт № 716) 75. 


911 яичные котлеты 


Яйцо сырое 3 mr. (в том числе 
яйцо, сваренное вкрутую, 2,5 шт.) 
мука пшеничная 12, молоко 100, 
масло сливочное: на соус 10, на жа 
рение котлет 3, сухари 10, сметана 
30, соль по вкусу. 
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Подготовленные яйца погрузить в посуду с кипящей во- 
дой и варить при кипении 8—10 мин. При более длитель- 
ной варке белок и желток становятся слишком MAOT- 
ными, кроме того, поверхность желтка теряет свою 
натуральную окраску. Вареные яйца облить холодной во- 
дой, чтобы при очистке легко отделялась скорлупа. 


~ 


На противень или сковороду аккуратно уложить подго- 
товленные яйца и поставить запекать их в жарочный 
шкаф. Печеные яйца должны иметь плотный белок и рас- 
сыпчатый желток. После запекания яйца вытереть сал- 
феткой и отпускать горячими или охлажденными, 


Первый способ. Из пшеничного хлеба нарезать лом- 
тики овальной формы толщиной | см, а длиной и шири- 
ной немного больше яйца. В середине ломтика вырезать 
небольшое углубление, затем слегка обжарить хлеб на 
сливочном масле. На металлическое порционное блюдо 
или сковороду положить ломтики хлеба, а на них по од- 
ному очищенному яйцу «в мешочек» или вкрутую. Все 
это залить горячим молочным соусом, посыпать тертым 
сыром, сбрызнуть маслом и запечь; перед подачей полить 
сливочным маслом. Отпускать яйца в той же посуде. 
Второй способ. На металлическое порционное 
блюдо или сковороду, смазанную маслом, налить тонким 
слоем горячий молочный соус, затем положить нарезан- 
ные нг ломтики или дольки крутые яйца, залить молоч- 
ным соусом, посыпать тертым сыром и запекать до обра- 
зования на поверхности соуса румяной корочки. 


Сырое яйцо выпустить на блюдце, посолить и вылить в 
небольшую глубокую сковороду или сотейник с большим 
количеством жира, нагретым до 180°. Вздувающийся при 
жарке белок яйца завертывать с краев к середине вокруг 
желтка деревянной лопаточкой. Как только белок не- 
много поджарится, яйцо вынуть из сковороды или сотей- 
ника и положить на проволочную сетку. 

Свежий или консервированный зеленый горошек, заправ- 
ленный молочным соусом или сливочным маслом, поло- 
жить в фарфоровый салатник горкой, вокруг нее — жа- 
реные яйца, а в промежутке между ними — ломтики под- 
жаренной ветчины. Соус томатный дать отдельно. 


Из муки, молока и масла приготовить густой соус, до- 
бавить в него рубленые яйца, желтки сырого яйца, пере- 
мешать. Из приготовленной массы сформовать котлеты, 
смочить их в яичном белке и запанировать в сухарях, На 
сковороду с разогретым маслом положить котлеты и жа- 
рить их с обеих сторон. Отпускать по три котлеты на 
порцию в подогретой тарелке или на блюде, посыпав зе- 
ленью. Сметану дать в соуснике. 


у ыы 
и Пеште Чери Eo бдатаной | 


<. № 


Гречневая рассыпчатая каша с яйцом 
(рецепт № 883) 


Яичная драчена натуральная 
(рецепт № 994) 


Яйца жареные на гренках — 
горячая закуска 


Пудинг рисовљ (рецепт Ме 913) 


Пудинг манный 


Гурьевская каша (рецепт № 1088) 


Сырковая масса с цукатами (рецепт № 955) 


ЯЙЦА С ВЕТЧИНОЙ 
НА ГРЕНКАХ 


918 


Яйцо 2 шт. ветчина 22, пшеничный 
хлеб 30, масло сливочное 10, соус 
томатный (рецепт № 716) 75 или 
соус красный с вином (рецепт 
№ 690) 75, или соус с зстрагоном 
(рецепт № 698) 75, зелень. 


АИЧНИЦА ГЛАЗУНБА 
НАТУРАЛЬНАЯ 


979 


Яйцо 3 mr., масло сливочное 10, se- 
лень, соль по вкусу. 


Яичница глазунья 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 


Яйцо 3 шт, лук зеленый 23, жир 
топленый говяжий, бараний, свиной 
15, соль по вкусу. 


981 


Яйцо 3 шт. помидоры 100, масло 
сливочное 15, укроп или зеленый 
лук 5, соль, перец по вкусу. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С ПОМИДОРАМИ 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С ЖАРЕНЫМ КАРТОФЕЛЕМ 


982 


Яйцо 3 шт. картофель 75, масло 
сливочное 15, укроп или зеленый 
лук 5, соль по вкусу. 


18 русская кулинария 


Пшеничный хлеб (лучше всего батон) нарезать круг- 
лыми ломтиками толщиной около 1 см, сбрызнуть сли- 
вочным маслом и слегка поджарить в жарочном шкафу. 
Вареную ветчину или язык нарезать тонкими ломтиками 
(по размеру ломтиков хлеба). Яйца, сваренные «в мешо- 
чек» без скорлупы (стр. 271), и ветчину перед подачей 
прогреть в бульоне. 

На порционное блюдо овальной формы или мелкую та- 
релку положить поджаренные ломтики хлеба (два лом- 
тика на порцию), а на них по ломтику ветчины и по од- 
ному яйцу, полить соусом томатным с красным вином 
или эстрагоном и посыпать зеленью петрушки, эстра- 
тона или укропа. 


На порционную сковороду положить сливочное масло и 
нагреть его до кипения. Скорлупу надколоть ножом по- 
перек середины яйца, осторожно разломить и, держа 
яйцо как можно ближе к сковороде, вылить на сковороду, 
так чтобы желток сохранил свою форму. Яйцо посолить 
и жарить на плите до тех пор, пока белок снизу не ста- 
нет молочно-белым. После этого поставить яичницу в го- 
рячий жарочный шкаф на 2—3 мин. или довести ее до 
тотовности на плите, закрыв сковороду с яичницей 
крышкой. 

Отпускать яичницу на сковороде немедленно, посыпав 
мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа или зеле- 
ным луком. При хранении внешний вид и вкус яичницы 
сильно ухудшаются. 


Мелко нарезанный зеленый лук положить на разогретую 
с жиром сковороду, слегка обжарить, после чего вылить 
из скорлупы яйца, посолить их и довести до готовности 
на плите. Так же можно приготовить яичницу с репча- 
тым луком и луком-пореем. 


Спелые помидоры ошпарить кипятком, очистить от ко- 
жицы и семян, нарезать дольками, посыпать солью, пер- 
цем, положить на сковороду с разогретым сливочным 
маслом и слегка обжарить. На помидоры вылить из скор- 
лупы яйца, посыпать солью и жарить так же, как яич- 
ницу глазунью натуральную (см. выше). Посыпать яич- 
ницу укропом или зеленым луком. 


Сырой картофель нарезать тонкими ломтиками, поло- 
жить на сковороду с разогретым сливочным маслом, по- 
солить и жарить до готовности, переворачивая ломтики с 
одной стороны на другую. Затем переложить жареный 
картофель на разогретую с маслом порционную сково- 
роду, вылить на него яйца, посолить и довести яичницу 
до готовности. Посыпать яичницу мелко нарезанным ук- 
ропом или зеленым луком. 
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ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
C КАБАЧКАМИ 


983 


Яйцо 3 mr., масло сливочное 15, Ka- 
бачки 80, укроп 5, соль по вкусу. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С КУКУРУЗОЙ 


984 


Яйцо 2 шт. масло сливочное 10, 
зерна кукурузы 50, лук репчатый 10, 
лук зеленый 2, соль по вкусу. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С КОЛБАСОЙ ИЛИ ВЕТЧИНОЙ 


985 


Яйцо 3 mr., колбаса 50 или ветчина 
40, жир топленый свиной, говяжий, 
бараний или сливочное масло 15, 
соль по вкусу. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С ТРЕСКОЙ 


986 


Яйцо 3 шт. треска 60, мука 3, 
масло сливочное 15, лук 10, соль. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С ХЛЕБОМ 


987 


Яйцо 3 шт. хлеб пшеничный или 
ржаной 50, масло сливочное 25, 
зелень петрушки 5, соль. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ 
С ГРИБАМИ 


988 


Яйцо 3 mr., грибы свежие 75, масло 
топленое 5, масло сливочное 10, 
молоко 50, укроп 5, соль по вкусу. 


989 ЯИЧНИЦА ВЗБИТАЯ С СЫРОМ 


Яйцо 3 mr., сыр 30, молоко 60, жир 
20, соль по вкусу. 
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Недозрелые очищенные от кожицы кабачки нарезать 
ломтиками толщиной в 0,5 см, посолить, положить на 
сковороду с разогретым сливочным маслом и жарить на 
плите до образования румяной корочки. На обжаренные 
кабачки вылить яйца, посолить и довести их до готовно- 
сти. Посыпать яичницу укропом. 


Обжарить мелко нарезанный репчатый лук, добавить 
зерна консервированной или отваренной кукурузы (без 
жидкости) и посолить. На обжаренные репчатый лук и 
кукурузу выпустить яйца, посолить их мелкой столовой 
солью и жарить до готовности. При отпуске яичницу по- 
сыпать мелко нарезанным зеленым луком. 


Очищенную от оболочки вареную колбасу или ветчину 
нарезать тонкими ломтиками и обжарить с обеих сторон 
на сковороде с жиром. После этого на колбасу вылить 
яйца, посолить их и жарить яичницу до готовности. 
При отпуске яичницу посыпать мелко нарезанной зе- 
ленью петрушки или укропа. 


Филе трески нарезать ломтиками толщиной в 0,5 см, по- 
сыпать солью, перцем, запанировать в пшеничной муке и 
жарить на сковороде с маслом до готовности. Затем вы- 
лить на рыбу яйца, посолить их и жарить до готовности» 
Яичницу посыпать зеленым луком. 


Пшеничный или ржаной хлеб (без корок) нарезать лом 
тиками (по шесть — восемь на порцию) толщиной в | см, 
положить на сковороду с разогретым сливочным маслом 
и обжарить. На ломтики хлеба вылить яйца, посолить ИХ 
и жарить до готовности. Яичницу посыпать зеленью или 
зеленым луком. 


Свежие грибы — белые, шампиньоны, подберезовики, 
подосиновики и др. — нарезать ломтиками толщиной 
0,5 см и обжарить на сковороде с топленым маслом до 
образования светло-коричневой корочки. Затем добавить 
молоко, сливки или сметану, посолить и кипятить до тех 
пор, пока не испарится влага. После этого грибы перело- 
жить на другую сковороду с маслом, вылить на них яйца, 
посолить и жарить; посыпать укропом. 


В кастрюлю налить молоко, добавить яйца, соль и тща- 
тельно перемешать, после чего процедить и взбить. Ку- 
сок очищенного от кожицы сыра измельчить на терке и 
всыпать в приготовленную смесь из яиц и молока. После 
этого хорошо размешать, вылить на сковороду, смазан- 
ную жиром, и запекать в жарочном шкафу 10—15 мин. 


ЯИЧНИЦА ВЗБИТАЯ 
CO СМЕТАНОЙ 


990 


Яйцо 2 шт. сметана 65, масло сли- 
вочное 10, соль по вкусу. 


991 ЯИЧНИЦА ВЗБИТАЯ С МЕДОМ 


Яйцо 3 шт. мед 50, молоко 60, mac- 
ло сливочное 15, соль по вкусу. 


ЯИЧНИЦА МОЛОЧНАЯ 
ВАРЕНАЯ 


992 


Яйцо 1 шт. молоко 
вкусу. 


180, соль по 


ЯИЧНИЦА МОЛОЧНАЯ 
ЗАПЕЧЕННАЯ 


933 


Яйцо 1 шт, молоко 100, масло can- 
вочное 5, соль по вкусу. 


ЯИЧНАЯ ДРАЧЕНА 
НАТУРАЛЬНАЯ 


994 


Яйцо 2 шт. молоко 50, сметана 15, 
мука 5, масло сливочное: на смазы: 
вание сковороды 5, на поливку дра- 
чены 10, соль по вкусу. 


ЯИЧНАЯ ДРАЧЕНА 
995 с творогом 


Яйцо 2 шт. молоко 50, творог 40, 
сметана 15, сахар 5, масло сливоч- 
ное: на смазывание сковороды 5, на 
поливку драчены 10. соль по вкусу. 


18" 


Сырые желтки тщательно смешать с процеженной через 
сито сметаной и посолить. Затем добавить взбитые в 
пену белки и перемешать. Полученную однородную 
смесь вылить на сковороду, смазанную жиром, и запечь 
в жарочном шкафу. Готовую яичницу немедленно подать, 
иначе она осядет и потеряет пышность. 


В кастрюлю положить пчелиный мед и влить молоко 
Эту смесь разогреть, процедить, смешать с яйцами, 
солью и взбить. Затем взбитую смесь вылить в смазанную 
сливочным маслом сковороду и запечь в жарочном 
шкафу. 


Яйца, молоко и соль перемешать и процедить через сито, 
после чего вылить в фарфоровый стакан, не доливая до 
края на 1 см. На дно кастрюли положить металлическую 
подставку с отверстиями, поставить на нее стаканы, на- 
полненные яично-молочной смесью, налить холодной 
воды столько, чтобы стаканы были погружены в нее на 
4/5 высоты. Закрыть кастрюлю крышкой и варить яичницу 
при слабом кипении 35 — 40 мин. Вареную яичницу можно 
отпускать в горячем и холодном виде. 


Яйца соединить с молоком, посолить, процедить через 
сито. На порционную сковороду, смазанную сливочным 
маслом, вылить подготовленную яично-молочную смесь 
и поставить в жарочный шкаф. Готовая яичница должна 
быть светло-желтого цвета, нежной, а сверху иметь румя- 
ную корочку (пенку). Подать яичницу горячей на той же 
сковороде, на которой ее запекали. 


Желтки, пшеничную муку, соль, сметану тщательно сме- 
шать, затем постепенно развести молоком. Полученную 
смесь соединить со взбитыми в пену белками и вылить 
на смазанную маслом порционную сковороду. Запекать 
в жарочном шкафу. Яичная драчена должна быть пыш- 
ной и одинаково сверху и снизу поджаренной. Готовую 
драчену полить доведенным до кипения сливочным мас- 
лом и немедленно отпускать на той же сковороде, на ко- 
торой она запекалась. Хранить драчену нельзя, так как 
она быстро оседает, черствеет и внешний ее вид и вкус 
ухудшаются. 


Творог протереть через сито, добавить желтки, сметану, 
сахар, посолить, все хорошо смешать. Затем массу разве- 
сти молоком и ввести в нее при помешивании взбитые 
в пену белки. Вылить на порционную сковороду, смазан- 
ную маслом, и запечь в жарочном шкафу. Готовую дра- 
чену полить сливочным маслом, отпустить горячей на той 
же сковороде, на которой она запекалась. 


275 


996 ЯИЧНАЯ ДРАЧЕНА С ПШЕНОМ 


Яйцо 2 шт. пшено 16, молоко 50, 
сметана 15, мука пшеничная 5, 
масло сливочное: на смазывание 
сковороды 5, на поливку драчены 
10, соль по ' вкусу. 


997 


Яйцо 2 шт. картофель 50, молоко 
50, сметана 15, мука 5, масло Cam- 
вочное: на смазывание сковороды 5, 
на поливку драчены 10, соль по 
вкусу. 


ЯИЧНАЯ ДРАЧЕНА 
C КАРТОФЕЛЕМ 


ЯИЧНАЯ ДРАЧЕНА 
С МОРКОВЬЮ 


Яйцо 2 шт, морковь 45, молоко 50, 
сметана 15, мука 5, масло сливоч- 
ное: на смазывание сковороды 5, на 
поливку драчены 10, сахар 5, соль 
по вкусу. 


ДРАЧЕНА С ТЫКВОЙ 
(ТЫКВЕННИК) 


999 


Пшено 15, молоко 50, масло 5, суха- 
ри 5, яйцо l/s шт» тыква (сырая) 
80, молоко 200, сахарная пудра с 
корицей 8, соль по вкусу. 


ОМЛЕТ ЖАРЕНЫЙ 
НАТУРАЛЬНЫЙ 


1900 


Яйцо 2 шт, молоко 30, масло can- 
ночное 10, ‘соль по вкусу 


1001 омлет с кукурузой 


Яйцо 2 шт, кукуруза 120, молоко 
50, масло ‘сливочное 10, зелень, 
соль по вкусу. 
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В рассыпчатую пшенную кашу положить сметану, соль, 
пшеничную муку, яичные желтки, все хорошо переме- 
шать и развести теплым молоком. Смесь соединить со 
взбитыми в пену белками, вылить на смазанную маслом 
сковороду и запечь в жарочном шкафу. Подать на сково- 
роде, полив сливочным маслом. 


Горячий отварной картофель протереть, добавить к нему 
сметану, соль, муку, желтки, перемешать и смешать с 
теплым молоком. Подготовленную смесь соединить с 
белками, взбитыми в пену, вылить на смазанную маслом 
сковороду, запечь в жарочном шкафу. 

Готовую драчену подать на той же сковороде, на которой 
ее запекали, и полить сливочным маслом. 


Припущенную до готовности морковь протереть через 
сито, добавить яичные желтки, сметану, муку, сахар, 
соль, все перемешать и развести молоком. Полученную 
смесь соединить со взбитыми в пену белками, вылить в 
порционную сковороду, смазанную маслом, и запечь в 
жарочном шкафу. Отпустить готовую драчену, полив сли- 
вочным маслом. 


Сварить на молоке кашу пшенную вязкую, смешать ее с 
яйцами, добавить протертую припущенную тыкву, ко- 
рицу (не обязательно), посолить и все хорошо переме- 
шать. Полученную массу выложить в сотейник, смазан- 
ный маслом и посыпанный сухарями, и запечь. Перед от- 
пуском разрезать на порции. Отдельно подать молоко, 
сахарную пудру с корицей. 


Яйца тщательно смешать с молоком, посолить, процедить 
через сито. Подготовленную яичную массу вылить на го- 
рячую сковороду с растопленным сливочным маслом и, 
вращая сковороду за ручку, жарить омлет на сильном 
огне. Как только ма загустеет, постепенно загибать 
ес тонким ножом от краев к середине, придавая форму 
продолговатого пирога. Когда нижняя сторона омлета 
поджарится, переложить его на подогретое блюдо или 
тарелку швом вниз и полить сливочным маслом, 


Зерна вареной или консервированной кукурузы измель- 
чить на мясорубке и протереть через сито или на про- 
тирочной машине, добавить яйца или меланж, молоко, 
посолить и все хорошо перемешать. Массу вылить на 
смазанную маслом сковороду и запечь в жарочном 
шкафу. При отпуске посыпать зеленью петрушки или 
укропа. Можно готовить омлет и с целыми зернами 


кукурузы. 


1002 омлет ЗАПЕЧЕННЫЙ 


Яйцо 3 шт. или меланж 130, молоко 
45, масло сливочное или топленое 
10, гарнир от 50 до 150. 


ОМЛЕТ С ПЕТРУШКОЙ 
ИЛИ УКРОПОМ 


1003 


Яйцо 3 шт. молоко 45, масло сли- 
вочное или топленое 15, зелень, 
соль по вкусу. 


ОМЛЕТ С ТЫКВОЙ ИЛИ 
1004 КАБАЧКАМИ 

Яйцо 3 шт, тыква 35 или кабачки 
32, молоко 45, сметана 20, масло 
сливочное 20, соль по вкусу 


1005 омлет со СПАРЖЕЙ 


Яйца 3 шт, молоко 45, спаржа 45, 
молочный соус (рецепт № 876) 15, 
масло сливочное 20, соль по вкусу. 


1006 ОМЛЕТ С СОСИСКАМИ 


Яйцо 2 шт. сосиски 35, молоко 30, 
масло сливочное 10, соль по вкусу, 


ОМЛЕТ С ПЕЧЕНКОЙ И ПЕ- 
ТУШИНЫМИ ГРЕБЕШКАМИ 


Яйцо 3 шт. печенка куриная 20, 
гребешки петушиные 20, сметана 25, 
мука 1, молоко 45, масло сливоч: 
ное 10, соль по вкусу. 


Яичную массу, приготовленную так же, как для нату- 
рального жареного омлета (стр. 276), налить на смазан- 
ную сливочным маслом порционную сковороду слоем не 
более 1 см или на противень слоем в 2—2,5 см и запечь 
в жарочном шкафу. Готовый омлет должен иметь нежную 
слегка упругую консистенцию и поджаристую верхнюю 
корочку. Омлет подать на сковороде. 

млет, запеченный на противне, перед отпуском разре- 
зать на порционные куски прямоугольной формы, уло- 
жить на подогретую тарелку и полить маслом. Подать с 
картофелем, кашєй, макаронными изделиями, стручками 
фасоли, зеленым горошком. 


Зелень петрушки или укропа мелко нарезать. В посуду 
вылить яйца, добавить холодное молоко, подготовленную 
зелень, соль и тщательно взбить. Подготовленную массу 
вылить на горячую сковороду с растопленным маслом. 
Жарить и отпускать этот омлет, как омлет жареный на- 
туральный (стр. 276). 


Тыкву или кабачки нарезать кубиками, посолить и под- 
жарить на сливочном масле, затем добавить сметану и, 
помешивая, кипятить 1—2 мин. 

В остальном способ приготовления омлета с тыквой или 
кабачками такой же, как и омлета натурального жареного 
(стр. 276). При отпуске омлет посыпать мелко нарезан- 
ной зеленью петрушки или укропа. 


Очищенную спаржу нарезать кусочками длиной 2— 
3 см, сварить в подсоленной воде и откинуть на дуршлаг. 
Когда вода стечет, спаржу заправить молочным соусом 
и сливочным маслом. Приготовить омлет со спаржей, 
как омлет натуральный, 


Сосиски нарезать кружочками толщиной 3—4 мм и 
слегка обжарить на масле. Вылить яйца в кастрюлю, пе- 
ремешать, посолить и развести молоком. Положить обжа- 
ренные сосиски в яичную молочную смесь и пригото- 
вить омлет, как омлет натуральный. При отпуске полить 
горячим сливочным маслом. 

Так же можно приготовить омлет с колбасой. 


Петушиные гребешки ошпарить кипятком, снять с них 
пленку, промыть в холодной воде и припустить с неболь- 
шим количеством бульона. Готовые гребешки нарезать 
мелкими кусочками. Куриную печенку ошпарить в те- 
чение 2—3 мин., промыть, нарезать кусочками, положить 
на горячую сковороду с маслом, слегка обжарить, а затем 
посыпать мукой, прибавить сметану. Гребешки и пе- 
ченку перемешать и прокипятить. В дальнейшем омлет 
готовить так же, как омлет с ветчиной ‚ (стр. 278). 
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1008 ОМЛЕТ С ВЕТЧИНОИ 


Яйца 2 mr, ветчина вареная 33, мо- 
око 30, масло сливочное 10, соль 
по вкусу. 


1009 яичный сочень 


Яйцо 1 шт. сметана 20, мука nme- 
ничная подсушенная 5, масло сли- 
вочнос 10, соль по вкусу. 


ЯИЧНЫЙ СОЧЕНЬ 
С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 


1010 


Яйцо 1 шт, лук зеленый 20, смета- 
на 20, мука пшеничная жареная 5, 
масло сливочное 5, соль по вкусу. 


Ветчину нарезать мелкими ломтиками или кубиками 
ложить на сковороду со сливочным маслом и слегк: 
жарить. Затем вылить на ветчину приготовленную см. 
из яиц и молока, перемешать и жарить на плите. 
масса загустеет, сформовать из нее омлет. Готовый о 
полить маслом. 


Сырое яйцо, процеженную сметану, пшеничную 
поджаренную без жира, соль соединить и тщательно 
мешать. Вылить смесь на сковороду с растопленным 
лом и жарить на плите. Как только смесь загустеет, 
ный блин сложить вдвое, придав ему форму полуди 
довести до готовности в жарочном шкафу. Готовый я 
ный сочень немедленно подавать, полив маслом. 


те, и вылить ее на горячую сковороду с маслом. 
середину смеси положить измельченный зеленый лук 
жарить на плите. Как только смесь загустеет, яичь 
блин сложить вдвое, сформовав из него полудиск. 
сти сочень до готовности в жарочном шкафу и 
горячим, полив маслом. 


_зе||| _а > н и о ~: | 


Гарниры обогащают блюда допол- 
нительным количеством пищевых 
веществ, улучшают вкус, украша- 
ют их, делают привлекательнее и 
тем самым повышают усвояемость. 
Хорошо подобранный гарнир смяг- 
чает или увеличивает остроту 
основного продукта, его жирность, 
соленость, кислоту или сладость. 
Для горячих мясных и рыбных 
блюд приготовляют гарниры из 
овощей, круп, бобовых и макарон- 
ных изделий 

Овощи к этим блюдам подают от- 
варными, припущенными, жарены- 
ми, тушеными, а некоторые (огур- 
цы, помидоры, капусту и др.) све- 
жими, солеными и маринованными. 
Бобовые (фасоль, горох, чечеви- 
цу) отваривают и заправляют жи- 
ром, жиром с луком, томатом с лу- 
ком (фасоль). Кроме того, фасоль, 
горох и чечевицу можно готовить 
в виде пюре. 

Крупяные гарниры приготовляют в 
виде рассыпчатых и вязких каш, 
заправленных жиром. В гречневую 
рассыпчатую кашу, кроме жира, 
можно добавлять вареные рубле- 
ные яйца, жареный лук и др. 

К мясным и рыбным блюдам мож- 
но дополнительно отпускать огур- 
цы, помидоры (свежие, соленые, 
маринованные), квашеную капу- 
сту, корнишоны, пикули и другие 
маринованные овощи. 

Отварная рыба чаще всего отпу- 
скается с отварным картофелем, а 
жареная рыба — с жареным. 
Наиболее распространенный гар- 
нир к мясным блюдам — вареный 
или жареный картофель, гречневая 
каша (для поросенка, баранины 
и др.), тушеная капуста (для сви- 
нины), фасоль в масле или томате 
(для баранины) ит. п. 

Жареная утка хорошо сочетается 
с печеными антоновскими яблока- 
ми, репой; отварные блюда из до- 
машней птицы лучше всего соче- 


таются с припущенным рисом, кар- 
тофелем ит. д. 

На гарнир часто используют мор- 
ковь, репу, брюкву в масле или 
молочном соусе. горошек зеленый 
в масле или молочном соусе, 
стручки горошка или бобов в мас- 
ле, помидоры, обжаренные поло- 
винками на масле, или фарширо- 
ванные, брюссельскую капусту в 
масле, цветную капусту с сухар- 
ным соусом, кукурузу в масле, 
грибы в сметане Каждый из пере- 
численных гарниров можно подать 
в отдельности к основному про- 
дукту блюд, а также в сочетании 
нескольких видов гарниров, что в 
кулинарии принято называть слож- 
ным гарниром. 

Дополнительно на гарнир к до- 
машней птице и дичи можно пода- 
вать отдельно в салатниках, на пи- 
рожковых тарелках или в вазочках 
зеленые салаты, салаты из белоко- 
чанной и краснокочанной капусты, 
соленые, маринованные огурцы, 
корнишоны, патиссоны, моченые 
яблоки, маринованные фрукты. 
Картофель, входящий в состав 
сложного гарнира, отпускается от- 
варным, заправленным маслом, в 
сметанном соусе, сваренным в мо- 
локе, жареным. Картофель, жарен- 
ный в жире, может быть подан в 
виде брусочков, орешков, долек, 
крокетов и др. 

Гарниры овощные, крупяные и 
другие приготовляют так же, как 
блюда из этих продуктов (см. со- 
ответствующие разделы книги). 
Указанные в вариантах примеры 
сочетания продуктов не обяза- 
тельны; их можно заменять дру- 
гими. Однако следует учитывать 
следующее: продукты при подборе 
сложных гарниров должны иметь 
различный вкус и цвет, при оформ- 
лении блюда не следует класть 
рядом одинаковые по цвету про- 
дукты. 
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1011 сложны ГАРНИРЫ 


1-й ВАРИАНТ 


КАРТОФЕЛЬ ВАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 


№ 721, 78) . нее 50 
МОРКОВЬ В МАСЛЕ или B молоч- 
НОМ СОУСЕ (РЕЦЕПТ № 774) 30 
КАПУСТА ЦВЕТНАЯ ИЛИ СПАРЖА ОТ- 
ВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ № 766, 84) .. 40 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ИЛИ ЛОПАТОЧКИ 
ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ 
№ 821, 89 .. 
ВИХОД- И О ча ан а 160 
2А ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 732—136) .. 8 пића: 
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ ЖАРЕНЫЕ (РЕ- 
HENT № 816) д 40 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ИЛИ ЛОПАТОЧКИ 
ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ 
№ 827, 825) р Ер = 30 
ГРИБЫ БЕЛЫЕ ИЛИ ШАМПИНЬОНЫ 
В СМЕТАНЕ (РЕЦЕПТ № 857) 30 
ВЫХОД se se se e ee 150 
3-4 ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ (РЕЦЕПТ 
№ 728) Е 5 У 50 
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ ЖАРЕНЫЕ (РЕ- 
ЦЕПТ № 816) .. . 30 
ЛОПАТОЧКИ ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ 
(РЕЦЕПТ № 828) р . а 30 
КАПУСТА ЦВЕТНАЯ, БРЮССЕЛЬСКАЯ 
ИЛИ СПАРЖА ОТВАРНЫЕ Статы 
№ 766, 769, 84) .. Е 40 
выход. ве иу FA aa] 100: 
4-Й ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 732—736) ` x 50 
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ ЖАРЕНЫЕ (РЕ- 
ЦЕПТ № 86 .. - Ж = 30 
ТЫКВА В МАСЛЕ ИЛИ КАБАЧКИ В 
МОЛОЧНОМ СОУСЕ (РЕЦЕПТЫ № 795, 
РОСИ в: 30 


5-й ВАРИАНТ 


КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 732—736) .. > е 50 
КУКУРУЗА МОЛОЧНОЙ ЗРЕЛОСТИ (РЕ- 
ЦЕПТ № 845) 2... А 40 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ или ЛОПАТОЧКИ 
ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ Стин 
№ 827, в28) .. .. . « 30 
ГРИБЫ СВЕЖИЕ ТРУБЧАТЫЕ или 
ШАМПИНЬОНЫ В СМЕТАНЕ (РЕЦЕПТ 
№857 30 
выход 5. аена 5. о 150 
6-1 ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 132—136) . TA 50 
МОРКОВЬ В МАСЛЕ или B молоч- 
HOM СОУСЕ (РЕЦЕПТ № 774) 40 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ОТВАРНОЙ (РЕ- 
ЦЕПТ № 827) .. .. .. 30 
СПАРЖА ИЛИ КОЛЬРАБИ ОТВАРНЫЕ 
(РЕЦЕПТЫ № 842, 771) 30 
выход .. С 5 «+ "150 
ТА ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 132—130 .. . > 
МОРКОВЬ ПРИПУЩЕННАЯ или B MO- 
ЛОЧНОМ СОУСЕ (РЕЦЕПТ № 774) 30 
КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ (РЕЦЕПТ № 807) 40 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ или ЛОПАТОЧКИ 
ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ 
№ 827, 629) .. У 20 
выход .. «Е: . .. 1650 
ЗЛ ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 132—736) 2 50 
РЕПА ИЛИ КОЛЬРАБИ ПРИПУЩЕННЫЕ 
(РЕЦЕПТЫ № 792, 771) 50 
КАПУСТА ЦВЕТНАЯ, БРЮССЕЛЬСКАЯ 
ИЛИ СПАРЖА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ 
№ 766 769. 842) 50 
ВЫХОД а БЕ = 100 
3-й ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ 
№ 732—736) 


ПОМИДОРЫ ЖАРЕНЫЕ (РЕЦЕПТ мил) 


МОРКОВЬ ПРИПУЩЕННАЯ (РЕЦЕПТ ГРИБЫ СВЕЖИЕ ТРУБЧАТЫЕ ИЛИ 
№ 774). . Ба а 5 ШАМПИНЬОНЫ (PENENT № 857) 50 
ВЫХОД сир за с СЕ ВЫХОД ss ce seua we 180 


10-й ВАРИАНТ 


16-й ВАРИАНТ 


КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (по-ПУШКИН- 
№ 132—130 .. .. 50 СКИ; РЕЦЕПТ № 734) 50 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ или ЛОПАТОЧКИ ГРИБЫ БЕЛЫЕ ИЛИ ШАМПИНЬОНЫ B 
ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ СМЕТАННОМ СОУСЕ (РЕЦЕПТ № $57) 50 
№ 827. 8289 .. . г: ЕБ БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА ИЛИ ЛОПА- 
КУКУРУЗА МОЛОЧНОЙ ЗРЕЛОСТИ ОТ- R: ТОЧЕВ ГОРОШКА OTBSAPHHE (PE- 20 
ВАРНАЯ (РЕЦЕПТ № 845) _ 50 ЦЕПТЫ № 768, 528) БИКР 
m А уат Бо ее <= 085 150 
17 ВАРИАНТ 
Арнан МОРКОВЬ, ПРИЛУЩЕННАЯ В МАСЛЕ 
КАРТОФЕЛЬ в МОЛОКЕ (РЕЦЕПТ (РЕЦЕПТ № 774) 50 
па О ар КУКУРУЗА МОЛОЧНОЙ ЗРЕЛОСТИ ИЛИ 
ФАСО: КАМИ (РЕЦЕПТЫ 
БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА (РЕЦЕПТ РЯ МЕЦ 50 
С Т Ў ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ИЛИ ШПИНАТНОЕ = 
МОРКОВЬ, РЕПА ИЛИ КОЛЬРАБИ ПЮРЕ (РЕЦЕПТЫ № 827, 838) 50 
(РЕЦЕПТЫ № 774 792. 771) = 
= Е вихол А а м. 1 
ВЫХОД Ср пе еј 
15 ВАРИАНТ 
12-й ВАРИАНТ ТЫКВА ИЛИ КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ (РЕ.  _— 
ЦЕПТЫ № 800, 807) . А a 150 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ (РЕЦЕПТ 
Ai 75 Е 50 
МОРКОВЬ ИЛИ ТЫКВА В молочном S КОЛБРАБИ ИЛИ РЕПА (РЕЦЕПТЫ 
СОУСЕ (РЕЦЕПТЫ № 774. 795) .. 75 № 113, 199) .. 50 
КОИ ыы 150: Г ДАЕ о ее Е 
19-й ВАРИАНТ 
13-1 ВАРИАНТ 
= КУКУРУЗА МОЛОЧНОЙ ЗРЕЛОСТИ ОТ- 
КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ (РЕЦЕПТ № 807) 50 ВАРНАЯ (РЕЦЕПТ № 845) . 50 
КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ (РЕЦЕПТ ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ИЛИ ЛОПАТОЧКИ 
№129 .. .. ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ 
ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ ИЛИ ЛОПАТОЧКИ м р мета 5 
ГОРОШКА ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ о Ц z 
АВЕ) 5 Е вход <= T sa 50. 
выход . Е Е ка са из). 
20-й ВАРИАНТ 
МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ (РЕЦЕПТ № 940) 75 
14-4 ВАРИАНТ МОРКОВЬ, ПРИПУЩЕННАЯ ИЛИ В MO- 
ЛОЧНОМ СОУСЕ (РЕЦЕПТ № 774) 75 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ = = 
№ 732—736) .. .. .. 75 ВЕКОМ И Е) 
КАПУСТА БРЮССЕЛЬСКАЯ ОТВАРНАЯ 
ИЛИ ГОРОШЕК ЗЕЛЕНЫЙ (РЕЦЕПТЫ z! 218 ВАРИАНТ 
№ 768, 827) - 8 > 75 Ы 
КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ (РЕЦЕПТ № 727) 75 
РТУ ЕС: ПЕ аа 73 
КАПУСТА ТУШЕНАЯ (РЕЦЕПТ № 755) 5 
выход . ЗО М6 150 
15-й ВАРИАНТ 
КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ (РЕЦЕПТ № 728) 50 22-й ВАРИАНТ 
ТЫКВА ЖАРЕНАЯ (РЕЦЕПТ Nt 800) 50 КАША ГРЕЧНЕВАЯ (РЕЦЕПТ № 879) . „ 75 
КУКУРУЗА МОЛОЧНОЙ ЗРЕЛОСТИ КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (ПО-ПУШКИН- 
(РЕЦЕПТ № 845) 50 ЕЦЕПТ № 734).. .. 75 
Выход: 5 Te we е а 150 e Ао 150 
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23-й ВАРИАНТ 


КРОКЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ (РЕЦЕПТ 


ЕЈ и ин к 50 
ПОМИДОРЫ ЖАРЕНЫЕ ИЛИ БРЮССЕЛЬ- 

СКАЯ КАПУСТА ОТВАРНАЯ (РЕЦЕП- 

ТЫ № 816. 768) Ро Ини 50 
СПАРЖА ИЛИ ЦВЕТНАЛ КАПУСТА ОТ- 

ВАРНЫЕ (РЕЦЕПТЫ № 847, 766) 50 
выход . ВАС L 

24-й ВАРИАНТ 

КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ (РЕЦЕПТ № 729) 75 
СВЕКОЛЬНОЕ ПЮРЕ (РЕЦЕПТ № 786) 5 
а о 0150 


25-й ВАРИАНТ 


ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ ИЛИ КРАСНОКО- 
ЧАННАЯ КАПУСТА МАРИНОВАННАЯ 


(РЕЦЕПТЫ № 672. 98) 100 
ВЫХОД (0557 КА СОЛ 5 100 
28-Й ВАРИАНТ 
ЯБЛОКИ И ГРУШИ МАРИНОВАННЫЕ 75 
ИЛИ СЛИВЫ H ВИШНИ МАРИНОВАННЫЕ 75 
ИЛИ ВИНОГРАД МАРИНОВАННЫЙ 75 
ИЛИ БРУСНИКА МОЧЕНАЯ е. 75 

ИЛИ АССОРТИ ИЗ ПЛОДОВ МАРИНОВАН- 

ных . ~ пп u 75 
ИЛИ ВАРЕНЬЕ БРУСНИЧНОЕ . 5 
ИЛИ ВАРЕНЬЕ ЧЕРНОСМОРОДИНОВОЕ 50 


р 


(ЕЕ! Е 3 


= (© 
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1012. 
1013. 
1014. 
1015. 


1016. 
1017. 
1018. 
1019. 


1020. 
1021. 


1022. 
1023. 
1024. 
1025. 
1026. 


1027. 
1028. 


1029. 
1030. 


1031. 
1032. 


1033. 
1034. 
1035. 
1036. 
1037. 
1038. 


1039. 
1040. 


1041. 


1042. 
1043. 
1044. 
1045. 


СВЕЖИЕ ПЛОДЫ 


Ягоды с сахаром, 
сметаной 
Ягоды со 
ми или сметаной 
Арбуз, дыня, груши, 
град и другие фрукты 
Яблоки антоновские с клюк- 
венным соком 


молоком, 
взбитыми сливка- 


вино- 


компоты 


из яблок или груш 
из айвы 
из вишни или че- 


Комлот 
Компот 
Компот 
решни 
Компот 
слив ЕЖ 
Компот из персиков 
Компот из апельсинов или 
мандаринов 5 

Яблоки или груши в красном 
вине 

Компот из фрукто 
сервов 

Компот из 
ягод a егу. 
Компот из замороженных 
ягод с сахаром 

Компот из смеси сушеных 
фруктов .. 


из абрикосов или 


замороженњих 


КИСЕЛИ 


Кисель из клюквы, смороди- 
ны и других ягод 

Кисель густой из клюк 
молоком 

Кисель из вишен 
Кисель из кизила, 
крыжовника 

Кисель из слив 
Кисель из абрикосов 
персиков Е 
Кисель из яблок 
Кисель из ревеня . . 
Кисель из сушеных 
Кисель из кураги 
Кисель из шиповника 
Кисель из повидла, варенья, 
фруктового пюре . 


с 


алычи, 


или 


Кисель из сушеной черники 2 


Кисель из натурального пло- 
дово-агодного сока 

Кисель из ягодного экстрак- 
ОЕ Ма 
Кисель из концентратов 
Кисель из молока . . 
Кисель из миндаля о 
Кисель из меда .. .. 


яблок 2 


. 286 
. 286 
. 286 
. 286 


286 


. 287 


. 287 
287 


0987. 


. 287 


. 288 
. 288 
. 28 


288 


. 288 


1046. 
1047. 


1048. 
1049. 


1050. 
1051. 


1052. 
1053. 
1054. 
1055. 
1056. 
1057. 
1058. 
1059. 
1060. 


1061. 
1062. 


1063. 
1064. 
1065. 


1066. 


1067. 
1068. 


1069. 
1070. 


1071. 


1072. 


ЖЕЛЕ, МУСС, КРЕМ 


Желе из клюквы, 
Желе из малин 
ники 

Желе из лимонов, апельси- 
нов или мандаринов 

Желе из ягодного сока, си- 
ропа или экстракта ? 
Желе молочное 

Желе из простокваши или 
кефира е 

Желе миндальное 

Мусс из яблок 

Мусс из клюквы, смородины; 
и других ягод А 

Мусс из лимона, апельсина 
или мандарина 

Мусс фруктово-ягодный на 
манной крупе 5 
Крем сливочный 

Крем ванильный из сметаны 
Крем из земляники или ма: 
лины иа Е 
Крем кофейный или шоко- 
ладный 

Крем ореховы Зи 
Крем карамельный . _. 


смородины 
или земля- 


МОРОЖЕНОЕ 


Мороженое сливочное 
Пломбир сливочный ый 
Мороженое сливочное с aro- 
дами 
Мороженое 
орехами à 
Мороженое sroanoe | 3 
Мороженое лимонное, апель 
синовое 
Бабка с мороженым 
Мороженое ассорти с Фрун: 
тами 
Мороженое «Сюрприз» 
Мороженое Столичное 


сливочное с 


ВОЗДУШНЫЕ ПИРОГИ, БАБКИ 


1073. 
1074. 


1075. 
1076. 


1077. 


1078. 
1079. 


1080. 
1081. 


Воздушный пирог ванильный 
Воздушный пирог шоколад- 
ный или ореховый 


Воздушный пирог из яблок 
или ягод 

Воздушный пирог из чер- 
нослива s 3 


Бабка сухарная 

Бабка из пшеничного хлеба 
< яблоками 

Бабка из ржаного хлеба c 
медом и орехами 

Бабка яблочная 

Бабка яблочная < орехами 


1082. 


1083. 


1084. 


1085. 
1086. 
1087. 


1088. 
1089. 
1090. 


1091. 
1092. 
1093. 


1094. 
1095. 


1096. 
1097. 


1098. 
1099. 
1100. 
1101. 


1102. 
1103. 
1104. 


Бабка из манной крупы с 


черносливом 300 
Бабка рисовая с вареньем 300 
Бабка из гречневой крупы 300 
Бабка из caro Е 300 
Бабка из творога с медом 301 
Бабка из творога с орехами 

и медом (вареная) .  . . 301 


РАЗНЫЕ СЛАДКИЕ БЛЮДА 


Гурьевская каша Е 
Взбитые сливки с бисквитом 202 


Пюре из чернослива со 

взбитыми сливками... 302 
Рис с медом о ао 
Яблоки с рисом . . | 302 
Яблоки или груши в сметане 

< орехами TENA 
Яблоки печеные . - . 203 
Яблоки печеные с медом и 

орехами . . 303 
Яблоки печеные со сливками 303 


Яблочное пюре со взбитыми 


сливками . = . 303 
Яблоки в тесте, жареные 303 
Снежки с соусом .. .. 304 
Яблоки в слойке 304 
Яблоки. запеченные со сме- 

таной '.. 304 
Трубочки со сливками . . 304 
Гренки с фруктами . _.. 305 
Корзиночки песочные с 

фруктами... .. 205 


· Кофе 


. Булочки заварные со слив- 
ками. . 305 
Вафли со взбитыми сливками 305 

. Вафли с каймаком . .. 305 

НАПИТКИ 
. Чай 
. Чай парами чайников” 


. Чай охлажденні 


черный 
. Кофе с молоком или слив- 

ками . A A 
. Кофе на молоке . . - 307 


. Кофе со взбитыми сливками 307 


. Кофе с мороженым . 307 
Кофе с мороженым и азби: 
тыми сливками .. · 207 
. Какао на молоке .. .. 307 
. Какао с мороженым. . . 307 
. Шоколад . . г E 
. Шоколад охлажденный со 
взбитыми сливками. . 308 
. Молоко кипяченое . . . 308 
Молоко топленое . 308. 


. Сливки с апельсиновым со- 


ком 
. Молочный прохладительн 
напиток 


. Витаминный напиток из пло- 

дов шиповника 5 . 308 
. Молочно-кофейный прохла- 

дительный напиток . + + 308 
. Квас хлебный .. .. 309 
. Квас сухарный ..  . . 3/0 
Сене a О 


ЯГОДЫ С САХАРОМ, 
МОЛОКОМ, СМЕТАНОЙ 


1012 


Ягоды 150, сахарная пудра 25, мо: 
локо или ‘сливки 100, или сметана 
75. 


ЯГОДЫ С0 ВЗБИТЫМИ 
СЛИВКАМИ ИЛИ СМЕТАНОЙ 


1013 


Ягоды свежие 150, сливки 30%-ной 
жирности 30 или сметана 30, сахар- 
ная пудра 10. 


АРБУЗ, ДЫНЯ, ГРУШИ, ВИ- 
НОГРАД И ДРУГИЕ ФРУКТЫ 


1014 


Арбуз 300 или дыня 250, сахарная 
пудра 20, виноград и другие фрук 
ты по 150. 


ЯБЛОНИ АНТОНОВСКИЕ 
1015 с клюквенным соком 


Яблоки антоновские 100, сахарная 
пудра 30, ванильный сахар, клюква 
(для сока) 10. 


КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК 


1016 или груш 


Яблоки или груши 60, сахар 30, 
вино сухое виноградное белое 5, 
кислота лимонная по вкусу. 
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Малину, садовую землянику (клубнику), чернику, еже- 
вику и другие ягоды тщательно перебрать, удаляя плодо- 
ножку, испорченные экземпляры и сорные примеси. За- 
тем ягоды промыть, положить горкой на десертную та- 
релку или в салатник и посыпать сахарной пудрой (нор- 
ма сахара для клюквы увеличивается вдвое). Отдельно 
можно дать холодные молоко, сметану или сливки. 


Сливки или сметану охладить до 8—10° и взбивать В 
охлажденной посуде на льду или в холодном помещении, 
Взбивание продолжают до тех пор, пока сливки не будут 
держаться на веничке. Во взбитые сливки или сметану 
добавить просеянную сахарную пудру и аккуратно 
слегка перемешать: В салатник или вазочку положить 
горкой перебранные и промытые ягоды, а на них — взби- 
тые сливки или сметану. 


Арбуз или дыню тщательно вымыть, разрезать на части; 
у дыни удалить семена. Если дыня или арбуз недоста- 
точно сладкие, их можно подавать с сахаром или про- 
сеянной сахарной пудрой. 

Груши, яблоки, виноград и другие свежие фрукты про- 
мыть и отпускать. 


Промытые яблоки очистить, разрезать на четыре части, 
удалить сердцевину и нарезать. Ломтики яблок положить 
в салатник, пересыпая их сахарной пудрой, смешанной 
с ванильным сахаром 

При отпуске полить яблоки клюквенным соком. 


Фрукты промыть, очистить их от кожицы, разрезать на 
шесть — восемь частей и удалить сердцевину с семенами. 
Фрукты залить холодной водой, слегка подкисленной ли- 
монной кислотой, что предохраняет плоды от потемне- 
ния. Кожицу и сердцевину фруктов варить 10—12 мин. 
Отвар процедить, добавить . сахар, дольки яблок или 


1 01 1 КОМПОТ ИЗ АЙВЫ 


Айва 60, сахар 30, вино сухое вино- 
традное белое 5, кислота лимонная 
по вкусу 


КОМПОТ ИЗ ВИШНИ 
ИЛИ ЧЕРЕШНИ 


1018 


Вишня или черешня 60, сахар 30, 
кислота лимонная по вкусу. 


КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ 
ИЛИ СЛИВ 


1019 


Абрикосы или сливы 60, сахар 30, 
вино сухое виноградное 5, кислота 
лимонная по вкусу. 


1020 КОМПОТ ИЗ ПЕРСИКОВ 


Персики 60, сахар 30, вино сухое 
виноградное белое 5, кислота An- 
монная по вкусу. 


КОМПОТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ 
ИЛИ МАНДАРИНОВ 


1021 


Апельсины или мандарины 50, ca- 
хар 30, кислота лимоннал по вкусу. 


груш (кроме яблок апорт, антоновских, груш дюшес) 
и варить их при слабом кипении 6—8 мин.; апорт, анто- 
новские, дюшес и др. залить кипящим сиропом и в нем 
охладить. 

В готовый компот можно положить цедру лимона, апель- 
сина или корицу, а после охлаждения влить вино. При 
отпуске разложить фрукты в стаканы или вазочки и за- 
лить сиропом. 


Очищенную айву нарезать дольками; крупные плоды раз- 
резать на 8—12 частей, удалить сердцевину с семенами, 
дольки погрузить в холодную, слегка подкисленную ли- 
монной кислотой воду и варить до полуготовности. За- 
тем добавить сахар и продолжать варку при слабом кипе- 
нии еще 20—30 мин. В готовый охлажденный компот 
можно добавить лимонную цедру, а также белое вино- 
градное вино. Отпускать так же, как компот из яблок. 


Вишни или черешни после удаления косточек положить 
в посуду и засыпать сахаром (50% нормы). Косточки за- 
лить горячей водой и кипятить 5—6 мин. Отвар проце- 
дить, добавить сахар, лимонную кислоту (не обяза- 
тельно). Горячим сиропом залить ягоды и оставить их 
для охлаждения и настаивания. 


Сварить сахарный сироп, положить в него предвари- 
тельно вымытые, разрезанные пополам и освобожденные 
от косточек абрикосы или сливы, добавить лимонную 
кислоту, довести до кипения, а затем оставить до пол- 
ного охлаждения и настаивания. В готовый охлажденный 
компот можно влить виноградное сухое вино. 


Вымытые персики погрузить на 3 мин. в кипяток, затем 
положить на сито, очистить от кожицы, разрезать попо- 
лам и удалить косточки. Косточки положить в воду, 
оставшуюся от бланширования персиков, и прокипятить 
их в течение 5—6 мин., после чего отвар процедить, рас- 
творить в нем сахар и лимонную кислоту. Этим сиропом 
залить персики и довести до кипения. Перезревшие 
плоды следует только залить горячим сиропом, но не до- 
водить до кипения. В охлажденный компот можно доба- 
вить вино. Отпускать так же, как компот из яблок. 


Промытые фрукты очистить от кожицы, нарезать тон- 
кими кружочками, удалить семена, разложить в стаканы 
или вазочки. Сахар залить горячей водой, вскипятить, 
добавить лимонную кислоту, цедру, нарезанную тонкой 
соломкой, охладить, а затем процедить. В сироп можно 
добавить виноградное белое вино или ликер (5 г на пор- 
цию). Этим сиропом залить фрукты. 
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ТПО ое 


Яблоки или груши 75, сахар 50, вино 
сухое виноградное (красное) 10, 
кислота лимонная по вкусу. 


КОМПОТ ИЗ ФРУКТОВЫХ 
1023 консервов 


Фрукты или ягоды консервирован- 
ные 75, сироп от фруктов 60, са- 
хар 5, вода 65. 


; КОМПОТ ИЗ ЗАМОРОЖЕН- 


1024 ных ягод 


Ягоды или фрукты замороженные 
70, сахар 30, вино сухое виноград- 
ное 7. 


КОМПОТ ИЗ ЗАМОРОЖЕН- 
1025 ных с САХАРОМ ягод 


Ягоды замороженные в сахаре 100, 
сахар 10, вода 95, виноградное су- 
хое вино 7. 


КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУШЕ- 
1026 ных Фруктов 


Смесь сушеных фруктов 40, сахар 
25, кислота лимонная по вкусу. 
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Яблоки или груши промыть в холодной воде, колончатой, 
выемкой удалить из них сердцевину (у груш сердцевину. 
удалить неполностью), очистить от кожицы, положить. 
в воду, подкисленную лимонной кислотой, и варить так 
же, как компот из яблок (стр. 286). В вазочку положить 
готовое яблоко или грушу и залить процеженным сиро- 
пом, в который нужно добавить красное виноградное! 
вино,’ после чего оставить до полного охлаждения. 


Банки с консервированным компотом перед вскрытием. 
обмыть теплой водой и протереть полотенцем. Консер- 
вированные яблоки, груши или персики нарезать доль- 
ками, сливы, вишни или черешни оставить целыми. Ком- 
пот можно готовить из одного или из нескольких видов 
фруктов; в него можно добавлять свежие вареные 
фрукты (50%). В вазочки разложить фрукты, чередуя их. 
по цвету. В сироп от консервированных фруктов доба- 
вить воду, сахар, прокипятить и охладить; в сироп можно. 
влить сухое виноградное вино (5 г на порцию). Этим. 
сиропом залить фрукты. 


Сливы или вишни, быстрозамороженные без сахара, про 
мыть охлажденной кипяченой водой и, не оттаивая, ра: 
ложить в стаканы или вазочки, залить охлажденным Cå- 
харным сиропом, смешанным с сухим виноградным ви- 
ном, и дать настояться. 

Так же можно приготовить компот из любых быстроз: 
мороженных фруктов в различных сочетаниях. Заморо- 
женные фрукты нужно оттаивать лишь до такого состоя: 
ния, чтобы их можно было нарезать. Для этого их 
дует разложить на деревянные лотки или эмалированн! 
противни и выдержать некоторое время при комнатной 
температуре. 


Банки с быстрозамороженными ягодами поставить в п. 

мещение с комнатной температурой. Когда ягоды оттаю 
банки нужно обмыть теплой водой и обтереть полотеј 
цем, затем открыть. Ягоды разложить в стаканы или в 
зочки. В сироп от ягод добавить охлажденный сахарный’ 
сироп, в который можно добавить сухое виноградное 
вино. Этим сиропом залить ягоды. 


Сушеные фрукты перебрать, удаляя сорные примеси; 
яблоки и груши отделить от других фруктов. Сушеные 
фрукты промыть в теплой воде, сменяя воду несколь 
раз. Яблоки и груши положить в горячую воду, добавите 
сахар и варить при слабом кипении около 20 MMH., затем 
положить остальные фрукты и продолжать варку 
5—6 мин. Готовый компот охладить, фрукты откинуть 
сито, разложить в вазочки и залить охлажденным сиро- 
пом, в который можно добавить лимонную кислоту. 


Клубника, малина, вишни, персики 
со взбитыми сливками или сметаной 
(рецепт № 1013) 


Земляника со сметаной 
(рецепт № 1012) 


Арбуз, дыня (рецепт № 1014) 


RE Уч 


КИСЕЛЬ ИЗ КЛЮКВЫ, CMO- 
РОДИНЫ И ДРУГИХ ЯГОД 


На 200 2 киселя: клюква или смо- 
родина (красная, черная), или брус- 
ника, или черника, или голубика, 
или земляника, или малина, или 
ежевика 25, сахар 25, крахмал кар- 
тофельный 10. 

Для киселей из черники, голубики, 
земляники, малины, ежевики добав- 
ляется лимонная кислота по вкусу 


КИСЕЛЬ ГУСТОЙ 
ИЗ КЛЮКВЫ С МОЛОКОМ 


1028 


На 150 г киселя: клюква 20, сахар 
20, крахмал картофельный 10, мо- 
aoko 150 или сливки 100, или cme- 
тана или сливки 30%-ной жирности 
30, сахарная пудра 5. 


1029 нисель из вишен 


На 200 г киселя: вишня 30, сахар 25, 
крахмал картофельный 10. 


КИСЕЛЬ ИЗ КИЗИЛА, 
АЛЫЧИ, КРЫЖОВНИКА 


1030 


На 200 г кисела: ягоды 25, сахар 25, 
крахмал картофельный 10. 


1031 КИСЕЛБ ИЗ СЛИВ 


На 200 2 кисела: сливы черные 30, 
сахар 25, крахмал картофельный 10. 


19 русская кулинария 


Перебранные и промытые ягоды размять деревянным 
пестом и отжать сок; хранить его на холоде. Мезгу за- 
лить горячей водой и кипятить 5—8 мин. затем проце- 
дить. В этот отвар добавить сахар, после чего вновь на- 
греть его до кипения. Одновременно развести крахмал 
холодной кипяченой водой или охлажденным ягодным 
отваром (одна часть крахмала и четыре части жидкости), 
затем ее процедить. В горячий ягодный сироп влить сразу 
разведенный крахмал и, интенсивно размешивая деревян- 
ной веселкой, быстро довести до кипения, но не KUNA- 
тить, так как при кипячении кисель становится жидким. 
После этого в кисель влить отжатый ягодный сок, хорошо 
размешать и разлить в стаканы или вазочки. Чтобы при 
охлаждении на поверхности киселя не образовалась 
пленка, сверху кисель посыпать сахаром. 


Приготовить кисель (см, выше), но с ббльшим содержа- 
нием крахмала. В смоченные холодной питьевой водой 
порционные формочки налить кисель, охладить его. При 
отпуске выложить в вазочки или десертные тарелки, от- 
дельно дать молоко или сливки; к киселю можно подать 
взбитые сливки или сметану. 

Так же можно приготовить кисель из абрикосов, яблок. 


Перебрать и промыть вишни, удалить косточки, пересы- 
пать ягоды сахаром (50% нормы) и оставить на 30— 
40 мин., периодически помешивая; образовавшийся сок 
слить в посуду. Косточки залить горячей водой и проки- 
пятить. Отвар процедить, положить в него сахар, ягоды 
и варить при слабом кипении 5—6 мин.; в сироп можно 
добавить лимонную кислоту (0,2 г на порцию). В осталь- 
ном кисель готовить, как клюквенный, 


Промытые ягоды положить в горячую воду и кипятить 
7—10 мин., горячий отвар слить в другую посуду, а остав- 
шиеся ягоды размять, соединить с отваром, довести до 
кипения, процедить, слегка протирая размятые ягоды. 
В остальном кисель готовить, как клюквенный. 


Промытые сливы надрезать сбоку, удалить косточки, пе- 
ресыпать сахаром (50% нормы) и оставить в прохладном 
месте на 1—1'/; часа, периодически перемешивая. Обра- 
зовавшийся сок слить в посуду. Косточки залить горячей 
водой и кипятить 5—6 мин,, отвар процедить, положить 
в него ягоды и варить их 10—15 мин., затем протереть. 
В остальном готовить кисель, как клюквенный, 
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КИСЕЛЬ ИЗ АБРИКОСОВ 
1082 или персиков 


На 200 г киселя: абрикосы или пер- 
сики 35, сахар 25, крахмал 7. 


1033 КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК 


На 200 г кисела: яблоки свежие 40, 
сахар 25, крахмал картофельный 7. 


1034 КИСЕЛЬ ИЗ РЕВЕНЯ 


На 200 г кисела: ревень (черешки) 
60, сахар 30, крахмал картофель- 
ный 7, Цедра лимонная по вкусу. 


КИСЕЛЬ ИЗ СУШЕНЫХ 


1035 явлок 


На 200 г кисели: яблоки сушеные 
20, сахар 25, крахмал картофель 
ный 7. 


1036 нисель из КУРАГИ 


На 200 г кисели: курага 20, сахар 
25, крахмал картофельный 7, лимон- 
ная кислота по вкусу. 


1087 кисель из шиповника 


На 200 2 киселя: сушеные плоды 
шиповника 8, сахар 25, крахмал кар- 
тофельный 10, кислота лимонная по 
вкусу. 


КИСЕЛЬ ИЗ ПОВИДЛА, ВА- 
1038 ренья, ФРУКТОВОГО ПЮРЕ 


На 200 г киселя: повидло или ва- 
ренье 30, или фруктовое пюре 40, 
Сахар 15, крахмал картофельный для 
киселя из повидла 8, для киселя 
из варенья 10, для киселя из фрук- 
тового пюре 7, лимонная кислота 
по вкусу. 
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Абрикосы или персики промыть в теплой воде, разрезать 
пополам и вынуть косточки. Плоды залить горячей водой, | 
сварить, протереть вместе с отваром через сито, доба- 
вить сахар и нагреть до кипения. В остальном способ 
приготовления киселя из абрикосов или персиков такой 
же, как и киселя из клюквы (стр. 289). 


Промытые и нарезанные ломтиками яблоки залить горя- | 
чей водой и варить в закрытой посуде 15—25 мин., в за- 
висимости от сорта яблок. Когда яблоки хорошо разва- 
рятся, протереть их вместе с отваром; в остальном гото- 
вить кисель как обычно. 


Черешки ревеня промыть и нарезать на кусочки по 1— 
2 см, залить горячей водой и варить 5—6 мин. Ревень вме- 
сте с отваром протереть, добавить сахар и довести до ки- 
пения. В остальном способ приготовления киселя из ре- 
веня такой же, как и киселя из клюквы. 


Сушеные яблоки перебрать, тщательно промыть в теплой | 
воде, залить горячей водой и оставить на 2 часа для на- 
бухания. Варить яблоки в той же воде при слабом кипе- 
нии до мягкости, затем протереть вместе с отваром, доба- 
вить сахар и довести до кипения. В остальном пригото- 
вить кисель так же, как кисель из клюквы. 


Курагу перебрать, промыть в теплой воде, залить горячей. 
водой, варить до мягкости, протереть вместе с отваром, 
добавить сахар и нагреть до кипения; можно добавить 
лимонную кислоту. В остальном приготовить кисель, как 
из клюквы. 


Перебранные и промытые сушеные плоды шиповника за- 
лить холодной водой и оставить на 2—3 часа для набу- 
хания. Настой процедить, шиповник размять, залить све- 
жей водой и варить 10—15 мин. Отвар процедить, соед! 
нить с настоем, добавить сахар, лимонную кислоту 
нагреть до кипения. В горячий сироп влить разведен! 
холодной водой картофельный крахмал и вновь дове 
до кипения. Разлить в стаканы или вазочки, посыпать 
харом и охладить. 


Повидло или варенье, либо фруктовое пюре разве 
горячей водой и варить 5—6 MMH., затем процедить и 
новременно слегка протереть через сито. В эту смесь 
бавить сахар, лимонную кислоту по вкусу и нагреть 
кипения. В приготовленный горячий сироп влить разі 
денный холодной водой картофельный крахмал и CHOI 
довести до кипения. Готовый кисель разлить в стак: b 
или вазочки, посыпать сахаром, после чего охладить. 


КИСЕЛБ ИЗ СУШЕНОИ 
ЧЕРНИКИ 


На 200 г кисела: черника сушенал 
15, сахар 25, крахмал картофельный 
10; лимонная кислота по вкусу. 


КИСЕЛЬ ИЗ НАТУРАЛЬНОГО 
ПЛОДОВО-ЯГОДНОГО COKA 


На 200 г кисела: сок плодово-лгод- 
ный 50, сахар 24, крахмал карто- 
фельный 10, кислота лимонная по 
вкусу. 


КИСЕЛЬ ИЗ ЯГОДНОГО 
ЭКСТРАКТА 


На 200 2 кисела: экстракт клюквен- 
ный или черносмородиновый 4, са- 
хар 32, крахмал 10. 


1042 КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТОВ 


На 200 г кисели: кисель сухой 32, 
сахар 10. 


1043 КИСЕЛЬ ИЗ МОЛОКА 


На 200 г киселя: молоко 180, сахар 
20, крахмал кукурузный 15, ванилин 
или ванильный сахар по вкусу. 
На cupon: клюква 5, сахар 10, вода 
10. 


1044 кисель из миндаля 


На 200 z кисели: миндаль сладкий 
40, миндаль горький 3, сахар 25, 
крахмал кукурузный 10. 
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Перебранную и промытую чернику залить холодной во- 
дой и варить до мягкости, затем ягоды размять, а отвар 
процедить. Оставшиеся выжимки снова залить водой, 
прокипятить, процедить отвар, ягоды отжать через 
марлю. Отвары соединить, добавить сахар и лимонную 
кислоту. В остальном приготовить кисель, как из клюквы. 


Плодово-ягодный сок разделить пополам. Одну часть 
сока развести горячей водой, добавить сахар, лимонную 
кислоту и прокипятить. Затем влить разведенный холод- 
ным соком крахмал, довести до кипения и сразу же со- 
единить с оставшейся частью сока. После тщательного 
размешивания кисель разлить в стаканы или вазочки, по- 
сыпать сахаром и охладить. 


Клюквенный или черносмородиновый экстракт развести 
горячей водой и добавить сахар. 

В горячий сироп влить разведенный холодной водой кар- 
тофельный крахмал и довести до кипения. Кисель тща- 
тельно размешать и разлить в стаканы или вазочки, после 
чего посыпать сахаром и охладить. 


Порошок сухого киселя развести холодной кипяченой 
водой (25% нормы воды). Полученную смесь влить в 
кипящую воду, в которой предварительно растворить 
сахар и, непрерывно помешивая, довести до кипения. 
Разлить в соответствующую посуду и охладить. 


Молоко процедить, добавить сахар и вскипятить, влить 
разведенный холодным молоком и процеженный куку- 
рузный крахмал и довести до кипения. В готовый кисель 
ввести ванилин или ванильный сахар, разлить кисель 
в предварительно смоченные холодной кипяченой водой 
формочки и охладить. При отпуске выложить кисель на 
десертные тарелки или в вазочки и полить клюквенным 
сиропом. 


Миндальное молоко нагреть до кипения, добавить сахар, 
разведенный холодным миндальным молоком, кукуруз- 
ный крахмал, хорошо размешать и довести до кипения. 
Готовый кисель разлить в стаканы или вазочки, посыпать 
сахаром и охладить. 

Приготовление миндального молока. Миндаль перебрать, 
залить кипятком и оставить на 5 —6 мин., затем откинуть 
на сито и очистить от кожицы. Очищенный миндаль про- 
мыть и измельчить в ступке, постепенно подливая воду 
до образования тестообразной массы. Развести эту массу 
холодной кипяченой водой, процедить и тщательно от- 
жать через марлю. Выжимки вторично растереть в 
ступке, развести водой и отжать. 
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1045 кисель из МЕДА 


На 200 г киселя: мед 40, крахмал 
картофельный 10, молоко 150 или 
сливки 100, сахар 2. 


Мед развести в горячей воде, довести до кипения и снять 
образовавшуюся пену. Затем влить разведенный холод- 
ной кипяченой водой картофельный крахмал и вновь до- 
вести до кипения. 

Готовый кисель разлить в стаканы или вазочки, посыпать 
сахаром и охладить. 

При отпуске к киселю дать холодное кипяченое молоко 
или сливки. 


ЖЕЛЕ ИЗ КЛЮКВЫ, 
1046 смородины 


На 100 г желе: клюква или черная 
смородина 15, сахар 15, желатин 3. 


Желе в корзиночках 
из мандаринов 


Желе в формочках 


ЖЕЛЕ ИЗ МАЛИНЫ 
1047 или земляники 


На 100 2 желе: малина или земля- 
ника 20, сахар 15, желатин 3, ки- 
слота лимонная по вкусу. 
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Перебранные и промытые ягоды размять и отжать сок; 
сок слить и хранить его на холоде. Измельченные ягоды 
залить горячей водой с таким расчетом, чтобы отжатый 
сок входил в норму приготовляемой для желе смеси, и 
варить 5—8 мин., затем отвар процедить. Желатин пред- 
варительно замочить в десятикратном количестве холод- 
ной кипяченой воды в течение 30—60 мин., а затем отки- 
нуть на сито. При набухании желатин увеличивается в 
весе в 6—8 раз, Это следует учитывать при определении 
общего количества воды, потребляемого для приготовле- 
ния желе. 

В процеженном ягодном отваре растворить сахар, Ha- 
греть до кипения, удалить с поверхности сиропа пену, 
ввести в него подготовленный желатин и тщательно раз- 
мешивать до тех пор, пока он полностью не растворится. 
Затем сахаро-желатиновый сироп смешать с ягодным со- 
ком и процедить его через чистую плотную ткань или 
сложенную в несколько раз марлю. Если смесь полу- 
чается мутноватой, ее нужно осветлить яичным белком, 
Для этого белок развести холодной кипяченой водой 
(1:1), хорошо размешать и при помешивании влить в 
горячую смесь, довести до кипения. Затем процедить че- 
рез плотную ткань. Смесь разлить в порционные фор- 
мочки и выдержать при температуре от 0 до 8° в течение 
1—2 час. 

Перед отпуском формочку с желе погрузить на не- 
сколько секунд в горячую воду, слегка встряхнуть и вы- 
ложить желе в вазочку или на десертную тарелку. 


Промытые и очищенные ягоды пересыпать сахаром 
(50%) и оставить в прохладном месте на 1 — 11/2 часа, сок 
слить и хранить на холоде. Ягоды залить горячей водой, 
довести до кипения и оставить на 12—15 мин. для на- 
стаивания, затем ягодный отвар процедить, растворить 
в нем сахар, вновь нагреть до кипения, ввести подготов- 
ленный желатин и размешивать до тех пор, пока он пол- 
ностью не растворится. 

Полученную смесь соединить с ягодным соком, проце- 
дить, добавить лимонную кислоту, разлить в формочки 
и, когда желе застынет, отпускать, как описано выше. 


ЖЕЛЕ ИЗ ЛИМОНОВ, АПЕЛБ- 
СИНОВ ИЛИ МАНДАРИНОВ 


На 100 г желе: лимон или апельсин 
15 шт, или мандарин У; шт. сахар 
15, желатин 3, кислота лимонная по 
вкусу. 


ЖЕЛЕ ИЗ ЯГОДНОГО СОКА, 
СИРОПА ИЛИ ЭКСТРАКТА 


На 100 г желе: сок плодово-ягодный 
или сироп 40, или экстракт клюк- 
венный, черносмородиновый 2, ca- 
хар 15 (для желе из сока и экстрак- 
та), желатин 3. 


1050 ЖЕЛЕ МОЛОЧНОЕ 


Молоко 75, сахар 15, желатин 3. 


ЖЕЛЕ ИЗ ПРОСТОКВАШИ 
1051 или КЕФИРА 


Простокваша или кефир 75, сахар 
15, ванильный сахар, желатин 3. 


1052 ЖЕЛЕ МИНДАЛЬНОЕ 


На 100 г желе: миндаль сладкий 14, 
миндаль горький 3, сахар 15, xena- 
тин 3. 


1053 МУСС ИЗ ЯБЛОК 


На 100 г мусса: пюре из свежих яб- 
лок 40, сахар 16 или пюре из KOH- 
сервированных яблок 40, сахар 12, 
желатин 2,7. 

На сироп: вино сухое виноградное 
5, сахар 10, вода 10. 


С фруктов снять тонким слоем цедру, нарезать ее солом- 
кой и ввести в горячий сахарный сироп одновременно 
с набухшим желатином. После этого сироп нагреть, не- 
прерывно помешивая, до кипения, прекратить нагревание 
и ввести предварительно отжатый лимонный, апельси- 
новый или мандариновый сок и лимонную кислоту (для 
желе из апельсинов и мандаринов), затем смесь проце- 
дить через ткань. Охлажденную смесь разлить в фор- 
мочки и, когда желе застынет, отпускать, как желе из 
клюквы (стр. 292). 


В горячий сахарный сироп ввести подготовленный жела- 
тин (желатин нужно предварительно замочить в десяти- 
кратном количестве холодной кипяченой воды в тече- 
ние 30—60 мин., а затем откинуть на сито) и, помешивая, 
довести до кипения. После этого нагревание прекратить, 
сахаро-желатиновый сироп соединить с соком, сиропом 
или экстрактом, процедить через ткань, охладить, раз- 
лить в порционные формочки и, когда желе застынет, вы- 
нуть его из формочек и отпускать, как желе из клюквы, 


Молоко вскипятить, растворить в нем сахар, предвари- 
тельно замоченный желатин (см. выше), смесь вновь дове- 
сти до кипения. 

Готовую смесь процедить и немного охладить, затем раз- 
лить в формочки и, когда желе застынет, отпускать, как 
желе из клюквы (стр. 292). 


Простоквашу или кефир хорошо размешать и, продол- 
жал помешивание, постепенно влить охлажденный Ca- 
харный сироп с растворенным в нем желатином. Полу- 
ченную смесь разлить в формочки и, когда желе засты- 
нет, отпускать; желе можно полить вареньем. 


Миндальное молоко (стр. 291) разбавить водой до нормы, 
нагреть до кипения, положить сахар, замоченный жела- 
тин и, непрерывно помешивая, вновь довести до кипения. 
Подготовленную смесь процедить через ткань и охла- 
дить, разлить в формочки и отпускать как обычно. 


Свежие яблоки очистить от кожицы и сердцевины и сва- 
рить; антоновские яблоки испечь. Затем яблоки вместе 
с отваром протереть, смешать с сахаром, подготовленным 
желатином и довести до кипения. Эту смесь охладить до 
30—35°, затем взбить ее на льду до образования густой 
однородной пены. Полученную массу разлить в фор- 
мочки и поставить на холод для застывания. При отпу- 
ске выложить мусс в вазочки и полить сиропом. 

Мусс яблочный можно готовить из консервированного 
яблочного пюре; для этого пюре нужно развести горя- 
чей водой и готовить так же, как указано выше. 
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МУСС ИЗ КЛЮКВЫ, СМОРО- 
ДИНЫ И ДРУГИХ ЯГОД 


На 100 г мусса: клюква, черная смо- 
родина или черника свежая 18, са- 
хар 16, желатин 3. 

На сироп: ягоды 5, сахар 10, 
10. 


вода 


МУСС ИЗ ЛИМОНА, АПЕЛЬ- 
СИНА ИЛИ МАНДАРИНА 


1055 


На 100 г мусса: лимон или апель- 
син Му mr, или мандарин '/ шт. 
сахар 16, желатин 3. 
На сироп: вино сухое виноградное 
5, сахар 10, вода 10. 


МУСС ФРУКТОВО-ЯГОДНЫЙ 
НА МАННОЙ КРУПЕ 


1056 


На 100 2 мусса: ягоды свежие 
(клюква, черная смородина, чер- 
ника) 20 или пюре консервирован- 
ное (яблочное, абрикосовое, сливо- 
вое) 200, сахар 20, крупа манная 6. 
На сироп: ягоды свежие 5, сахар 10, 
вода 10. 


1057 крем сливочный 


Сливки 30%-ной жирности 50, са- 
хар 15, молоко 20, яйцо 15, желатин 
2, ванильный сахар по вкусу. 
На сироп: сахар 10, вино сухое ви- 
ноградное красное 5, вода 10. 


Крем с сиропом 
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После введения ягодного сока в сахаро-желатиновый 
сироп (стр. 292) смесь охладить до 30—35°, поставить на 
лед и взбить до образования густой однородной пены. 
Взбивание производить в посуде из нержавеющей стали; 
алюминиевая посуда для взбивания непригодна. Полу- 
ченную массу быстро разлить в порционные формочки 
и поставить на холод. При отпуске переложить мусс из 
формочек в вазочки и полить сиропом. 


Приготовить сироп, как для желе из лимона (стр. 293). 
Смесь (см. выше) охладить до 30—35°, взбить на льду 
до образования густой однородной пены. Разлить полу- 
ченную массу в формочки и оставить для застывания 
при температуре от 0 до 8° в течение 1—2 час. При отпу- 
ске мусс выложить в вазочки или на десертные тарелки, 
полить сиропом. 


Клюкву, черную смородину, чернику измельчить и OT- 
жать сок. Оставшуюся массу залить горячей водой и про- 
кипятить в течение 5—8 мин., затем процедить. В при- 
готовленный отвар всыпать сахар и нагреть до кипения, 
после чего ввести манную крупу и, помешивая, варить 
в течение 10—15 мин., затем снять с огня, прибавить от- 
жатый сок и хорошо размешать. Полученную массу охла- 
дить до 30— 35°, затем поставить посуду на лед и взбить 
до образования густой однородной пены, разлить в фор- 
мочки, смоченные холодной кипяченой водой, и выста- 
вить на холод для застывания. 

Желе можно готовить из консервированного пюре — 
яблочного, абрикосового или сливового. Пюре развести 
горячей водой, всыпать сахар, нагреть до кипения и вве- 
сти крупу. Далее готовить так же, как описано выше. 


В горячую яично-молочную смесь ввести предварительно 
замоченный желатин, размешать до полного его раство- 
рения. Затем в смесь добавить ванильный сахар, проце- 
дить ее и охладить до 25— 30°. Сливки охладить, взбить 
до образования густой, пышной пены (взбитые сливки 
должны держаться на кондитерском веничке). Взбивать 
сливки следует непосредственно перед приготовлением 
крема, так как при хранении пена постепенно расслаи- 
вается, образуя отстой сливок. Во взбитые сливки, при 
непрерывном помешивании, влить охлажденную не за- 
стывшую яично-молочную смесь с желатином. Крем бы- 
стро разлить в порционные формочки и охладить. При 
отпуске формочку с кремом опустить на несколько се- 
кунд в горячую воду, затем слегка встряхнуть и выло- 
жить в вазочку; сверху полить сиропом с вином. 
Приготовление яично-молочной смеси. Яичные желтки 
растереть с сахаром, соединить с кипяченым молоком и, 
непрерывно помешивая, нагреть смесь до тех пор, пока 
она слегка не загустеет, но не доводить до кипения. 


КРЕМ ВАНИЛЬНЫЙ 
1058 ИЗ СМЕТАНЫ 


Сметана не менее 25%-ной жирно- 
сти 25, сахар 15, молоко 50, яйцо 9, 
желатин 2, ванилин 0,05. 

На сироп: сахар 10, вино сухое ви- 
ноградное красное 5, вода 10. 


КРЕМ ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ 
1059 ИЛИ МАЛИНЫ 


Сливки 30%-ной жирности 40, зем- 
ляника или малина 12, сахар 15, мо- 
Локо 20, яйцо 9, желатин 2. 

На сироп: ягоды 5, сахар 10, вода 10. 


КРЕМ КОФЕЙНЫЙ 
1060 ИЛИ ШОКОЛАДНЫЙ 


Сливки 30%-ной жирности 50, са- 
хар 15, молоко 20, яйцо 9, желатин 
2, кофе натуральный молотый 5 или 
какао-порошок 3. 

На сироп: сахар 10, вино сухое ви- 
ноградное белое 5, вода 10. 


1061 крем ОРЕХОВЫЙ 


Сливки 30%-ной жирности 45, сахај 
15; молоко 20, яйцо 9, орехи (ядро 
5, желатин 2 

На сироп: сахар 10, вино сухое ви- 
ноградное белое 5. 


1062 крем КАРАМЕЛЬНЫЙ 


Сливки 30%-ной жирности 45, сахар 
20, молоко 20, яйцо 9, желатин 2. 
На сироп: сахар 10, вино сухое ви- 
ноградное белое 5, вода 10. 


Свежезамороженные фрукты 
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Охлажденную сметану взбить в густую пену, при непре- 
рывном помешивании, влить в нее яично-молочную смесь 
вместе с растворенным желатином (см. «Крем сливоч- 
ный», стр. 294). Крем быстро разлить в порционные фор- 
мочки и охладить. При отпуске формочку с кремом опу- 
стить на несколько секунд в горячую воду, встряхнуть и 
выложить на вазочку или десертную тарелку. Крем по- 
лить сиропом. 


Землянику или малину перебрать, промыть холодной 
водой, а затем протереть через сито (неметаллическое). 
Взбитые сливки соединить с протертой земляникой, хо- 
рошо размешать, после чего, при непрерывном помеши- 
вании, влить охлажденную яично-молочную смесь с же- 
латином, быстро разлить крем в формочки и охладить, 
При отпуске крем полить ягодным сиропом. 


Охлажденные сливки взбить и, при непрерывном поме- 
шивании, соединить с яично-молочной смесью (стр. 294), 
приготовленной с добавлением крепкого кофейного на- 
стоя (для кофейного крема) или какао-порошка (для 
шоколадного крема). В этой смеси предварительно раст- 
ворить набухший желатин. Приготовленный крем ра 
лить в формочки и охладить так же, как крем ванильный 
из сметаны. При отпуске полить сиропом. 


Ядра орехов поджарить с сахаром (20 г сахара на 100 г 
орехов) до светло-коричневого цвета, затем охладить и 
истолочь. Орехи соединить со взбитыми сливками и, при 
непрерывном помешивании, ввести яично-молочную 
смесь (стр. 294) с растворенным в ней желатином, Гото- 
вый крем разлить в формочки и охладить. При отпуске 
полить сиропом. 


Часть сахара (!/ нормы) залить горячим молоком в со- 
отношении 1: 1,5; полученную смесь проварить до тех 
пор, пока она не загустеет и не приобретет светло-ко- 
ричневой окраски. Приготовленную карамельную массу 
соединить с яично-молочной смесью (стр. 294), раство- 
рить в ней набухший желатин и ввести, при непрерыв- 
ном помешивании, во взбитые сливки. Крем немедленно 
разлить в формочки и охладить. При отпуске полить си- 
ропом с вином. 


1068 МОРОЖЕНОЕ СЛИВОЧНОЕ 


Молоко 30, сливки 20%-ной жирно- 
сти 40, сахар 20, яйцо 13, желатин 
0,5, ванильный сахар по вкусу. 


Мороженое «Сюрприз» 


1064 пломвир сливочный 


Молоко 10, сливки 63, молоко cry- 
щенное 25, сахар 5, желатин 0,5, ва- 
нильный сахар по вкусу. 


МОРОЖЕНОЕ СЛИВОЧНОЕ 
С ЯГОДАМИ 


1065 


Мороженое сливочное (рецепт 
№ 1063) 80, ягоды свежие (земля- 
ника, малина или черная смороди- 
на) 15, сахар для сиропа 5. 


МОРОЖЕНОЕ СЛИВОЧНОЕ 
1066 С ОРЕХАМИ 


Сливочное мороженое (рецепт 
№ 1063) 90, орехи — ядро (мин- 
даль, грецкие, фундук или арахис) 
10. 
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Желтки яиц растереть с сахаром и постепенно развести 
горячим молоком или сливками. Перелить смесь в дру- 
гую посуду и нагреть до 80°, затем ввести в нее предва- 
рительно замоченный желатин и размешать до полного 
его растворения. Подготовленную смесь процедить, не- 
медленно охладить до 20° и оставить для созревания при 
температуре от 0 до 4". Спустя 2—4 часа в смесь ввести 
ванильный сахар, после чего ее нужно заморозить в мо- 
роженице. 

Для замораживания смеси приготовить льдосоляную 
смесь: лед раздробить на мелкие куски, перемешать с 
солью (3:1) и заполнить льдосоляной смесью простран- 
ство между цилиндром и стенками кадки электрической 
мороженицы. В цилиндр влить подготовленную для MO- 
роженого смесь, закрыть крышкой и замораживать, до- 
бавляя в кадку лед и соль. Когда мороженое загустеет, 
переложить его в другую форму и поставить в низко- 
температурный прилавок или в кадку со льдосоляной 
смесью на 2 часа для затвердения (закалки). 

При отпуске окунуть специальную ложку в горячую 
воду, набрать ею мороженое (по два — три шарика на 
порцию) и положить в вазочку. 


Яйца растереть с сахаром и сгущенным молоком, разве- 
сти кипяченым молоком и сливками, тщательно разме- 
шать, добавить набухший желатин и нагреть смесь до 80°. 
В дальнейшем приготовлять так же, как сливочное моро- 
KEHOE, 


Земланику, малину или черную смородину перебрать, 
промыть (крупные ягоды разрезать пополам), залить го- 
рячим 50%-ным сахарным сиропом и оставить на 1— 
115 часа. В почти застывшее мороженое добавить подго- 
товленные ягоды вместе с сиропом, хорошо размешать 
и заморозить. Ягоды можно ввести в мороженое в виде 
пюре. Вместо свежих ягод можно использовать свежеза- 
мороженные, которые добавлять в полузастывшее моро- 
женое без предварительной обработки, после чего моро- 
женое размешать и заморозить. 


Орехи, очищенные от скорлупы и внутренней оболочки, 
поджарить в жарочном шкафу до светло-коричневой 
окраски, затем истолочь и ввести в полузастывшее сли- 
вочное мороженое, размешать и заморозить. 

Отпускать сливочное мороженое с орехами так же, как 
сливочное мороженое, 


1067 мороженое АГОДНОЕ 


Земляника, малина или ежевика 20, 
или черная смородина, клюква 15, 
сахар 30, желатин 0,7, вода 50, кис- 
лота лимонная по вкусу. 


МОРОЖЕНОЕ ЛИМОННОЕ, 
АПЕЛЬСИНОВОЕ 


Лимон или апельсин !Ло шт. или 
мандарин '/ шт. сахар 30, желатин 
0,7, вода 60, кислота лимонная по 
вкусу. 


1069 БАБКА С МОРОЖЕНЫМ 


Готовый бисквит 30, мороженое сли- 
вочное (рецепт № 1063) 100, цука- 
ты или фрукты 10, сливки 30%-ной 
жирности 30, фрукты консервиро- 
ванные 30. 

На сироп: сахар 10, вода 10, вино- 
традное вино 10. 


МОРОЖЕНОЕ АССОРТИ 
1070 с оруктами 


Мороженое сливочное 40, сливочное 
с ягодами 40, мороженое шоколад- 
ное 40, фрукты консервированные 
20, сироп от фруктов 15. 


1071 МОРОЖЕНОЕ «СЮРПРИЗ» 


На 2 порции: мороженое сливочное 
(рецепт № 1063) 100 или пломбир 
сливочный (рецепт Ме 1064) 100, 
яйцо (белки) 56 (2 шт.), сахарная 
пудра 40, бисквит готовый 50, фрук- 
ты консервированные 50. 


Свежие ягоды (малину, землянику, ежевику, черную 
смородину, вишню, клюкву) перебрать, очистить от пло- 
доножек, промыть в холодной воде (из вишни удалить 
косточки), протереть через сито или на протирочной 
машине, отжать сок и хранить его на холоде. Выжимки 
залить горячей водой, размешать и процедить. В полу- 
ченный ягодный раствор положить сахар и нагреть его 
до 90°, затем ввести предварительно замоченный желатин 
и размешать до полного его растворения. Приготовлен- 
ную смесь охладить до 0°; до этой же температуры охла- 
дить ягодный сок, соединить их, добавить лимонную кис- 
лоту и заморозить (стр. 296). 


В горячий сахарный сироп положить цедру лимона, 
апельсина или мандарина, дать настояться в течение часа 
и процедить, затем сироп вновь подогреть и растворить 
в нем набухший желатин. В охлажденный сироп влить 
лимонный, апельсиновый или мандариновый сок, доба- 
вить по вкусу лимонную кислоту и заморозить так же, 
как сливочное мороженое (стр. 296). 


Готовый бисквит нарезать на очень тонкие прямоуголь- 
ные ломтики, промочить их сахарным сиропом с вино- 
градным вином и уложить по стенкам порционной плом- 
бирной формы, так чтобы один край ломтика находил 
на другой. Форму заполнить сливочным мороженым с цу- 
катами или фруктами, закрыть крышкой и заморозить 
(см. «Мороженое сливочное», стр. 296). 

Перед отпуском замороженную бабку выложить на де- 
сертную тарелку, сверху уложить консервированные 
фрукты, полить сиропом с вином; вокруг фруктов выпу- 
стить из бумажной трубочки взбитые сливки. 


Приготовить сливочное мороженое, сливочное с ягодами 
и шоколадное мороженое. При отпуске окунуть специ- 
альную ложку в горячую воду, набрать ею мороженое 
двух — трех сортов и положить в вазочку. На мороженое 
уложить фрукты, нарезанные ломтиками, или ягоды и по- 
лить сиропом. 


На металлическое блюдо положить ломтики выпечен- 
ного бисквита, а на них консервированные яблоки или 
груши, нарезанные тонкими пластинками. Поверх фрук- 
тов положить сливочное мороженое в виде брусочков, на 
него тонкий слой фруктов, а сверху ломтики бисквита. 
Поверхность мороженого с бисквитом и фруктами бы- 
стро покрыть взбитыми белками, смешанными с сахар- 
ной пудрой и ванилином, выпуская их из кондитерского 
мешка, после чего запекать в течение 11/: —2 мин. в xa- 
рочном шкафу при температуре не менее 260°, чтобы 
яичные белки быстро подрумянились. Готовое мороже- 
ное посыпать сахарной пудрой и немедленно подать. 
. 
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1072 мороженоЕ столичное 


Мороженое сливочное или maom- 
бир сливочный 75, персики консер- 
вированные 25, сироп от персиков 
20, сахар 5, миндаль или орехи 
трецкие 10, ‘сливки 30%-ной жир- 
ности 25. 


ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ 
ВАНИЛЬНЫЙ 


1078 


Яйцо 2 шт, сахар 30, молоко 50, 
мука пшеничная высшего сорта 10, 
ванильный сахар, сахарная пудра 5, 
масло сливочное 2, молоко или 
сливки 150. 


ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ ШОКО- 
ЛАДНЫЙ ИЛИ ОРЕХОВЫЙ 


Яйцо 2 шт. сахар 30, молоко 50, 
мука пшеничная высшего сорта 10, 
шоколад 20 или орехи (ядро) 25, 


масло сливочное 2, сахарная пудра 
5, молоко или сливки 150. 


ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ 
ИЗ ЯБЛОК ИЛИ ЯГОД 


Яйцо (белки) 3 шт. сахар 35, яб- 
локи 50 или ягоды 50, или абрикосы 
60, сливочное масло 2, сахарная 
пудра 5, молоко или сливки 150. 


ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ 
ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 


1076 


Яйцо (белки) 3 шт. чернослив 40, 
сахар 35, масло сливочное 2, сахар. 
ная пудра 5, молоко или сливки 150. 
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Консервированные персики разрезать пополам; под! 
товленный миндаль (стр. 291) мелко нарубить и обжа- 
рить. В сироп от персиков добавить сахар и проварить до. 
загустения. При отпуске положить два — три шарика 0 
сливочного мороженого в вазочку, сверху уложить MEP- 
сики, полить приготовленным сиропом и посыпать руб 
леным миндалем. Вокруг фруктов выпустить из бумаж- 
ной трубочки взбитые сливки. Мороженое можно noga- 
вать с консервированными грушами, абрикосами, свежей 
земляникой, малиной. 


Яичные белки охладить и взбить в густую пену. Желтки 
растереть с сахаром, прибавить муку, ванильный сахар, 
перемешать, развести горячим молоком и проварить, при. 
помешивании, до загустения. Горячую смесь влить тон- 
кой струей при быстром перемешивании во взб! А 
белки, затем смесь выложить на смазанную маслом CKO- 
вороду горкой, поверхность пирога украсить узором из. 
той же массы, выпуская ее из кондитерского мешка, и 
печь в жарочном шкафу. Отпускать горячим на той 
сковороде, посыпав пирог сахарной пудрой. Холо, 
кипяченое молоко или охлажденные сливки дать в 
кане или молочнике. 


В растертые с сахаром желтки положить растертый в 
рошок шоколад или поджаренные с сахаром и измельчен 
ные орехи, пшеничную муку, размешать, развести ма. 
горячим молоком и проварить при помешивании до 
пор, пока она не загустеет. В остальном способ приго 
ления шоколадного или орехового воздушных пирогов 
такой же, как пирога ванильного. 


Яблоки испечь и протереть или ягоды протереть, либ 
абрикосы после удаления косточек припустить с небо 
шим количеством воды, затем охладить и протереть. 
пюре добавить сахар и проварить до густой консист 
ции. Эту смесь, не охлаждая, тонкой струйкой при 61 
стром помешивании ввести во взбитые белки; далее 
товить так же, как пирог ванильный. Абрикосы свежие 
можно заменить консервированным абрикосовым пад 


Чернослив промыть, залить холодной водой, так что 
вода его только покрывала, закрыть посуду крышкой 
варить при слабом кипении. Из чернослива удалить 
сточки, протереть его, затем, как описано выше, вв 
во взбитые белки. В остальном готовить так же, как пир 
ванильный. 


1077 БАБКА СУХАРНАЯ 


Сухари ванильные 40, молоко 80, 
яйцо 1/2 шт. сахар 15, изюм или yy- 
каты 15, масло сливочное 5, сухари 
для посыпания форм 5. 

На 30 г соуса: курага 10, сахар 15 


БАБКА ИЗ ПШЕНИЧНОГО 
1078 ХЛЕБА С ЯБЛОКАМИ 


Хлеб 80, яйцо !/z шт. молоко 80, 
яблоки 60, сахар 20, ванильный са- 
хар, масло 5, сухари 5. 

На'30 г соуса: курага 10, сахар 15. 


БАБКА ИЗ РЖАНОГО ХЛЕБА 
С МЕДОМ И ОРЕХАМИ 


1079 
Ржаные сухари 100, яйцо 1 mr., ca- 


xap 35, macao сливочное 10, орехи 
(ядро) 20, мед 30, сахарная пудра 5. 


1080 sasra ЯБЛОЧНАЯ 


Яблоки 70, хлеб пшеничный 65, mo- 
локо 30, яйцо У, mT., сахар 20, масло 
сливочное 10, корица 0,2. 

На 30 г соуса: курага 10, сахар 15 


y 


Бабка сухарная 


Сухари разломать на кусочки, залить горячим молоком, 
закрыть посуду крышкой и оставить на 15 мин. В размо- 
ченные сухари прибавить промытый изюм или цукаты, 
желтки, растертые с сахаром. Массу перемешать и вве- 
сти в нее взбитые в пену белки, затем снова осторожно 
перемешать. Приготовленную массу разложить в сма- 
занные маслом и посыпанные сухарями формы или про- 
тивни, заполняя их на ?/; высоты, и выпекать в жарочном 
шкафу при 250° в течение 25—30 мин. После того как 
масса поднимется, температуру шкафа необходимо не- 
много снизить. 

Приготовление абрикосового соуса. Курагу сварить, про- 
тереть, смешать с сахаром, прокипятить, после чего соус 
процедить. 


Пшеничный хлеб из муки не ниже 1-го сорта нарезать 
кубиками, предварительно срезав с хлеба корки. Наре- 
занный хлеб залить теплым кипяченым молоком. Анто- 
новские яблоки очистить от кожицы и семенного гнезда, 
после чего нарезать ломтиками. Подготовленный пше- 
ничный хлеб и антоновские яблоки смешать, затем при- 
готовить из этой массы бабку так же, как и сухарную 
(см. выше). 


Желтки растереть с сахаром, постепенно прибавляя раз- 
мягченное сливочное масло, молотые сухари ржаного 
хлеба, измельченные орехи и все хорошо размешать до 
получения однородной массы; затем прибавить взбитые 
в густую пену белки и осторожно размешать. Получен- 
ную массу положить в смазанную маслом и посыпанную 
сухарями форму и запечь в жарочном шкафу. При отпу- 
ске горячую бабку вынуть из формы и положить на та- 
релку, в верхней части бабки вырезать углубление, за- 
полнить его медом, закрыть вырез срезанной корочкой и 
посыпать бабку сахарной пудрой. 


Яблоки очистить от кожицы, нарезать мелкими кубиками 
и пересыпать сахаром. Пшеничный хлеб без корки (5 
нормы) разрезать на ломтики толщиной 0,5 см и длиной, 
соответствующей высоте формы для выпечки. Остальной 
хлеб нарезать мелкими кубиками и подсушить. Ломтики 
хлеба смочить с одной стороны в смеси яиц, молока и са- 
хара и плотно уложить (смоченной стороной внутрь) на 
дно и стенки смазанной маслом формы. Подсушенные 
кусочки хлеба перемешать с подготовленными яблоками, 
добавить корицу (в порошке), заполнить этой смесью 
форму, выложенную ломтиками хлеба, сверху покрыть 
также ломтиками пшеничного хлеба, после чего запечь 
в жарочном шкафу. 

Готовую бабку оставить в форме на 10 мин., а затем ак- 
куратно вынуть, положить на тарелку. 

При отпуске яблочную бабку полить абрикосовым соу- 
сом (см. рецепт «Бабка сухарная»). 
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БАБКА ЯБЛОЧНАЯ 
1081 с ОРЕХАМИ 


Яблоки 65, молоко 100, яйцо У; mT., 
сахар 15, орехи грецкие или мин. 
даль (ядро) 25, крупа манная 20, 
масло сливочное 5, соль по вкусу. 
На 30 г соуса: курага 10, сахар 15. 


БАБКА ИЗ МАННОЙ КРУПЫ 
C ЧЕРНОСЛИВОМ 


1082 


Крупа манная 15, чернослив 25 или 
изюм 20, сахар 15, яйцо Из mT., мо- 
око 60, масло сливочное 3, соль 
по вкусу. 

На 30 г соуса: курага 10, сахар 15. 


БАБКА РИСОВАЯ 
С ВАРЕНЬЕМ 


1083 


Рис 35, молоко 110, масло сливоч- 
ное 10, сахар 10, лимонная цедра, 
соль по вкусу. 

На 30 г соуса: курага 10, сахар 15. 


БАБКА ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ 
КРУПЫ 


Крупа гречневая дробленая (про- 
дельная) 40, молоко 140, сахар 10, 
соль по вкусу, лимонная цедра. 

На 40 г соуса: молоко 40, яйцо 


(желтки) 1/4 шт. сахар 10, ваниль. 
ный сахар. 


1085 saska из caro 


Саго 40, молоко 60, масло сливоч- 
ное 5, яйцо 1 шт. сахар 15, яблоки 
30, варенье 30, соль по вкусу. 
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Очищенные и подсушенные орехи мелко истолочь и всы- | 
пать в молоко, довести его до кипения, ввести манную 
крупу и проварить до загустения. В приготовленную 
смесь положить яичные желтки, растертые с сахаром, на- 
резанные кубиками яблоки, размешать, добавить взбитые 
белки и осторожно перемешать. Массу разложить в 
формы, смазанные маслом и посыпанные сахаром, и сва- 
рить на пару. При отпуске к горячей бабке дать абрико- 
совый соус (см. «Бабка сухарная», стр. 299). 


Просеянную манную крупу всыпать в кипящее молоко 
и, непрерывно помешивая, варить до загустения. Затем 
нагревание прекратить, в кашу положить яичные желтки, 
растертые с сахаром, мелко нарезанный чернослив, сва- 
ренный до полуготовности, или перебранный изюм и все 
хорошо размешать. После этого в приготовленную массу, 
ввести взбитые белки, снова перемешать, разложить B 
смазанные маслом и посыпанные сахаром формы и сва- 
рить на пару или запечь в жарочном шкафу. В последнем 
случае вместо сахара формы посыпают сухарями. Горя- 
чую бабку отпускать с абрикосовым соусом. 


Рис перебрать, тщательно промыть в теплой воде, засы- 
пать на 5 мин. в кипящую воду и откинуть на сито. За- 
тем залить его горячим молоком, добавить сливочное 
масло, сахар и варить до готовности. Перед концом 
варки в кашу положить лимонную цедру. Сваренную 
кашу выложить в порционные формочки и охладить, а 
перед отпуском вынуть, положить на тарелку, полить аб- 
рикосовым соусом или вареньем (30 г). 


Сварить гречневую кашу полужидкую на молоке с до- 
бавлением сахара и лимонной цедры, положить в фор- 
мочки и охладить. Перед отпуском холодную бабку вы- 
нуть из формочек, разложить на десертные тарелки, по- 
лить соусом. 

Приготовление соуса. Яичные желтки растереть с сахар- 
ным песком, смешанным с ванильным сахаром, развести 
горячим молоком и варить на слабом огне до загустения, 


Саго перебрать, промыть холодной водой, залить кипят- 
ком и, помешивая деревянной веселкой, варить до полу- 
готовности. Затем саго откинуть на сито и после того как 
стечет вода, залить его горячим молоком, посолить и про- 
должить варку до полной готовности. В вареное caro 
ввести яичные желтки, растертые с сахаром, очищенные 
и мелко нарезанные антоновские яблоки, сливочное 
масло и все хорошо перемешать. Подготовленную массу 
выложить на смазанные маслом порционные сковороды, 
сверху смазать яйцом, посыпать сахаром и запечь. При 
отпуске бабку полить подогретым вареньем. 


БАБКА ИЗ ТВОРОГА 
С МЕДОМ 


Творог 100, крупа манная 15, мо- 
локо 60, сахар 15, яйцо '/з шт» Mac- 
ло 5, ванилин, цедра, соль, мед 30. 


БАБКА ИЗ ТВОРОГА С ОРЕ- 
ХАМИ И МЕДОМ (ВАРЕНАЯ) 


Творог 100, мука пшеничная 10, яй- 
цо ja шт. орехи (ядро) 15, масло 
сливочное 10, мед 20. 

Для соуса: малина или земляника 
10, сахар 15. 


Сварить густую манную кашу на молоке, добавить в нее 
протертый творог, сахар, яйца, ванилин и лимонную 
цедру, соль и все смешать. Подготовленную массу поло- 
жить на смазанные маслом порционные сковороды, сма- 
зать яйцом, посыпать сахаром и запечь в жарочном 
шкафу. При отпуске полить разогретым медом. 


В подогретый мед ввести подсушенные мелкорубленые 
орехи, яичные желтки, муку, сливочное масло, хорошо 
выбить, добавить протертый творог и размешать. Взбить 
в пену яичные белки, положить в творожную массу и 
осторожно перемешать. Подготовленную творожную 
массу выложить в металлические конусные формочки, 
смазанные маслом и посыпанные сахарным песком. 


Формочки поставить в широкую посуду с водой с таким 
расчетом, чтобы они погружены были в воду до поло- 
вины своей высоты, закрыть посуду крышкой и варить 
при слабом кипении 25—30 мин. При отпуске горячую 
бабку вынуть из формочки и положить на мельхиоровое 
круглое блюдо и полить разогретым медом или землянич- 
ным соусом. 


1088 ГУРЬЕВСКАЯ КАША 


Крупа манная 50, молоко 185, сахар 
20, масло сливочное 10, ванилин 
0,01, яйцо 10, соль по вкусу, мин- 
даль или арахис (ядро) 10, молоко 
для пенок 100, фрукты консервиро- 
ванные (яблоки, груши, черешни и 
др.) 60, соус абрикосовый (рецепт 
№ 949) 50 или соус ягодный (ре- 
цепт № 948) 50. 


Гурьевская каша 


Сварить манную вязкую кашу на молоке с небольшим ко- 
личеством соли и сахара. В готовую горячую кашу при- 
бавить, при беспрерывном помешивании, масло сливоч- 
ное, ванилин, растворенный в небольшом количестве ки- 
пятка, и яйца, взбитые с сахаром. Половину подготовлен- 
ной таким образом каши разложить ровным слоем на 
порционные сковороды, смазанные маслом, посыпать 
кашу поджаренными рублеными орехами и накрыть мо- 
лочными пенками, на пенки уложить также слоем осталь- 
ную кашу, сровнять поверхность, посыпать сахарным пе- 
ском и заколеровать в жарочном шкафу или прижечь 
толстой железной пластинкой так, чтобы сахар закара- 
мелизовался до золотистого цвета, после этого кашу по- 
ставить в горячий жарочный шкаф на 5—7 мин. 

При отпуске на горячую кашу уложить кусочки консер- 
вированных, свежих ягод или вареных фруктов, про- 
гретых в сиропе. В центре каши поместить молочные 
пенки, фрукты полить небольшой частью абрикосового 
или земляничного соуса и посыпать рублеными орехами. 
Остальной соус дать к каше в соуснике. 

Приготовление пенок. Молоко налить в широкую неглу- 
бокую посуду (сковороду, сотейник, противень), поста- 
вить в жарочный шкаф. Как только на молоке образуется 
румяная пенка, ее тотчас же снять вилкой, затем снова 
дать образоваться пенке, снять ее вилкой, и так поступать 
до тех пор, пока не будет получено необходимое количе- 
ство пенок. 
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ВЗБИТБЈЕ СЛИВКИ 
С БИСКВИТОМ 


1089 


Сливки 30%-ной жирности 90, са- 
харная пудра 10, ванильный сахар 
5, бисквит сухой 20. 

На 1 кг бисквита: мука пшеничная 
460, сахарный песок 365, яйцо 826, 
сахарная пудра 92. 


ПЮРЕ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 
CO ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 


1090 


Чернослив 50, сахар 20, сливки 
30%-ной жирности 20, ‘сахарная 
пудра 5, ванильный сахар. 


1091 рис с медом 


Рис 40, изюм 10, цукаты 5, мед 30, 
орехи (ядро) 10, сливки 30%-ной 
жирности 30. 


1092 явлоки с рисом 


Яблоки, груши, абрикосы или пер- 
сихи свежке 16, рас 15. молоко 78, 
изюм 5, сахар 10, яйцо 4, ванильный 
сахар. 

На 30 г соуса: курага 10, сахар 15. 


ЯБЛОКИ ИЛИ ГРУШИ 
В СМЕТАНЕ С ОРЕХАМИ 


1095 


Яблоки или груши 115, сливки или 
сметана 40, сахарная пудра 25, оре- 
хи грецкие (ядро) 10. 
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Во взбитые сливки (стр. 286), при непрерывном пом. 
вании, ввести сахарную пудру, растертую с ванильнь 
сахаром. Взбитые сливки выпустить из кондитерско; 
мешка в вазочки, сверху уложить сухой бисквит (па- 
лочки), можно подать к сливкам фруктовый сок. 

Приготовление сухого бисквита (палочек). Из би 
ного теста, приготовленного холодным способом ( 
351), высадить из кондитерского мешка с гладкой трубо 
кой диаметром 1 см на железный лист, покрытый 6; 
гой, бисквитные палочки длиной 10—12 см и по 
изделия тонким слоем сахарной пудры. Выпекать в пе 
без пара при 230— 240°. После выпечки палочки уда 
с бумаги при помощи тупого ножа. 


Чернослив перебрать, промыть несколько раз теплой в 
дой, залить кипятком с таким расчетом, чтобы в 

только покрыла ягоды, и припустить до готовности, 
тем удалить косточки, а чернослив протереть, доба 
сахар и проварить на слабом огне 3—5 MMH., затем ввес! 
ванильный сахар и перемешать. Охлажденное пюре 
ложить горкой в вазочки, сверху из кондитерского меп 
выпустить взбитые сливки, смешанные с сахарно 
пудрой. 


Рис перебрать, промыть несколько раз горячей водой 
варить до мягкости в слегка подсоленной воде, затем о 
кинуть на сито, отсушить и охладить. В подготовле 
рис прибавить изюм, поджаренные и измельченні 
орехи, мед и все хорошо размешать. При отпуске 
ложить горкой в салатник, украсить взбитыми сливк: 
изюмом и цукатами и посыпать орехами. 


В горячую рисовую вязкую кашу, сваренную на моло 
с сахаром, добавить взбитые яйца, изюм, ванильный са- 
хар и сливочное масло. Массу хорошо перемешать, по 


верхность разровнять, посыпать сахаром и запечь 
сильно нагретом жарочном шкафу до образования на п 
верхности каши румяной корочки. При отпуске на 
чую кашу положить одну или две половинки яблока, 
груши, абрикоса или персика, сваренных в слабом си 
pone, как для компота, сверху полить абрикосовым 
чим соусом. 


Промытые, очищенные от кожицы яблоки или гр; 
разрезать пополам, удалить семена и сварить в воде, по 
кисленной лимонной кислотой. Сливки или сме 
взбить (см. «Ягоды со взбитыми сливками», стр. 286), 
бавить сахарную пудру и измельченные поджаре 
орехи (5 г). При отпуске охлажденные яблоки или гру 
положить в вазочки, покрыть взбитыми сливками 
сметаной и посыпать орехами. 


1094 АБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 


Аблоки 140, сахар 20. 
На 30 г сиропа: клюква 5, сахар 20 
или варенье без косточек 30. 


ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ С МЕДОМ 
И ОРЕХАМИ 


1095 


Яблоки 150, мед 40, орехи (ядро) 15. 


ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 
CO СЛИВКАМИ 


1096 


Яблоки 75, сахар 15, сливки 
(30%-ной жирности) 20, пудра са 
харная 5, орехи (лдро) 5. 

На 30 г соуса: курага 10, сахар 15. 


ЯБЛОЧНОЕ ПЮРЕ 
CO ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 


1097 
Яблоки 150, сливки 30%-ной жирно- 


сти 20, сахарный песок 20, сахар- 
ная пудра 5. 


ЯБЛОКИ В ТЕСТЕ, 
ЖАРЕНЫЕ 


1098 


Яблоки 70, мука пшеничная 20, 
яйцо У шт., молоко 20, сметана 5, ca- 
хар 3, масло топленое 10, сахарная 
пудра 5, молоко или сливки 150, 
соус абрикосовый (рецепт № 949) 
75, соль по вкусу. 


Яблоки вымыть и колончатой выемкой удалить сердце- 
вину с семенами. В образовавшиеся отверстия насыпать 
сахарный песок или заполнить вареньем, изюмом или 
орехами, истолченными с сахаром. Подготовленные яб- 
локи уложить на противень, на который подлить немного 
воды, и запекать в жарочном шкафу в течение 15— 
20 мин., в зависимости от величины и сорта яблок. При 
отпуске холодные или горячие яблоки разложить в ва- 
зочки или на десертные тарелки, посыпать сахарной пуд- 
рой или полить клюквенным сиропом или вареньем. От- 
дельно можно дать холодные молоко или сливки. 


Яблоки подготовить и испечь так же, как описано выше, 
затем охладить. Очищенные орехи (грецкие или фун- 
дук) подсушить в жарочном шкафу, затем мелко исто- 
лочь и ввести в разогретый мед. Печеные яблоки разло- 
жить в вазочки или салатники и залить подготовленным 
медом с орехами. 


Сливки взбить, как описано в рецепте «Ягоды со взби- 
тыми сливками» (стр. 286). 

Яблоки испечь, охладить, положить в вазочку или на та- 
релку, полить остывшим абрикосовым соусом, сверху по- 
сыпать рублеными грецкими орехами или миндалем. Во- 
круг яблок выпустить бумажной трубочки взбитые 
сливки, в которые добавлена сахарная пудра. 


Яблоки промыть, разрезать на четыре части и удалить 
сердцевину, затем залить небольшим количеством горя- 
чей воды с добавлением лимонной кислоты и припустить 
до готовности. После этого яблоки протереть, добавить 
сахарный песок и полученное пюре прогреть при поме- 
шивании до полного испарения лишней воды. Антонов- 
ские яблоки надо запечь. Охлажденное пюре выложить 
горкой в вазочки, сверху выпустить из бумажной трубо- 
чки взбитые сливки, смешанные с сахарной пудрой. 


Яблоки промыть и удалить из них сердцевину колонча- 
той выемкой, очистить от кожицы, затем нарезать ров- 
ными кружочками толщиной 0,5 см, положить в посуду и 
засыпать сахаром. Ломтики яблок погружать вилкой в 
тесто, а затем жарить до образования золотистой ко- 
рочки в разогретом до 150—160? фритюре. Некоторые 
сорта яблок после жарки необходимо поставить на 3— 
5 мин. в жарочный шкаф для доведения до готовности. 
При отпуске готовые яблоки уложить на тарелку и посы- 
пать сахарной пудрой. В молочнике дать холодное мо- 
локо или сливки, а в соуснике — абрикосовый соус. 
Приготовление теста. Желтки растереть с сахаром, доба- 
вить соль, сметану, муку, влить молоко, размешать, затем, 
осторожно перемешивая массу, ввести взбитые белки. 
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И _ 


Белки отделить от желтков, охладить и взбить в густую 

1099 СНЕЖНИ С COYCOM пену, затем осторожно смешать с сахарной пудрой 
(/з нормы). Массу брать столовой ложкой в виде круп- 
ных клецек, опускать в кипящее молоко и варить в тече- 
ние 3—5 мин. Готовые снежки осторожно вынуть шумов- 
кой на сито. 
При отпуске снежки разложить в вазочки или салатники 
и залить охлажденным соусом. 
Приготовление соуса. Молоко, оставшееся от варки сне- 
жков, смешать с желтками, предварительно растертыми с 
сахарной пудрой (?/з нормы), проварить смесь, при He- 
прерывном помешивании, до загустения (необходимо по- 
мнить, что смесь кипятить нельзя), затем прибавить Ba- 
нильный сахар. 
Снежки можно отпускать со сладким фруктовым соусом, 
В этом случае при взбивании в белки нужно добавить ли- 
Яблоко, запеченное в тесте монный сок или лимонную кислоту и варить снежки в 

кипящей воде. 


Яйцо 1 шт., сахарная пудра 30, мо- 
локо 150, ванильный сахар. 


Слоеное тесто (стр. 330) раскатать в пласт толщиной 
примерно 0,5 см, нарезать на квадратики такой вели- 
охо 100 carina Ceco ТОНЫН чтобы в них можно было завернуть яблоко. Ябло- 
мука пшеничная высшего сорта 35 КИ промыть и колончатой выемкой вынуть сердцевину, 
масло сливочное 20, яйцо |, шт, срезать кожицу, положить на подготовленное тесто, OT- 
сахарная пудра 5. верстие в яблоках заполнить сахаром, затем каждое ябло- 
ко завернуть в тесто, края его смазать яйцом и соеди- 
нить. Для украшения сверху сделать фигурные накладки 
из теста. Изделия уложить на противень, смоченный во- 
дой, смазать яйцом и запекать в жарочном шкафу в тече- 
ние 20—25 мин. При отпуске на тарелку положить 
яблоки и посыпать их сахарной пудрой. 


1100 явлоки в слойнЕ 


ЯБЛОНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ Яблоки очистить от кожицы, разрезать на четыре части и 
1101 CO СМЕТАНОЙ вырезать сердцевину, затем яблоки залить горячей водой 
с добавлением лимонной кислоты, нагреть до кипения и 
Яблоки 150, сметана 50, яйцо Уа шт, OTKMHYTb на сито. 
мука пшеничная высшего сорта 5, Подготовленные яблоки положить на смазанные маслом 
сахар 25, корица в порошке 0,1, мас порционные сковороды, залить яично-сметанной смесью 
а 2, кислота лимонная у запечь в жарочном шкафу. 
~ Приготовление яично-сметанной смеси. Желтки расте- 
реть с сахаром, прибавить муку, сметану, корицу, разме- 
шать, затем в массу, осторожно перемешивая, ввести 
взбитые белки. 


Яйца растереть с сахарной пудрой, добавить муку, вани- 
1102 трувочки со СЛИБНАМИ ларуса ано размемат» n pastecrn мо Tecto 
ат ет к разлить в виде тонких блинчиков диаметром 8—10 см 
те 10 Е bor АЕ на железный лист, смазанный воском, маслом и посыпан- 
ки 50, сахарная пудра для сливок НЫЙ МУКОЙ, и поставить в жарочный шкаф. Готовые блин- 
и на посыпку 10, масло сливочное 3. чики в горячем виде снять с листа и свернуть в виде тру- 
бочек, положить на сито и дать остынуть. При отпуске 
трубочки наполнить взбитыми с сахаром сливками и по- 
сыпать сахарной пудрой. 
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1103 гренки с ФРУКТАМИ 


Хлеб пшеничный 50, яйцо '/s шт. 
молоко 35, масло сливочное 10, 
сахар 10; фрукты консервирован: 
ные 30. 

На 30 г соуса: курага 10, сироп от 
фруктов 25, сахар 5. 


КОРЗИНОЧКИ ПЕСОЧНЫЕ 
С ФРУКТАМИ 


1104 


Мука 26, сливочное масло или Map- 
гарин сливочный 15, сахарный пе 
сок 10, яйцо (желтки) 1/1 шт. Ba- 
нилин 0,02, соль 0,01, сода 0,02 или 
аммоний 0,03. Яблоки 50 или ягоды 
(земляника садовая или малина) 50 
На 30 г соуса; курага 10, сахар 15. 


БУЛОЧКИ ЗАВАРНЫЕ 
1105 CO СЛИВКАМИ 


Мука пшеничная 15, сливочное 
масло или сливочный маргарин 8, 
яйцо 1; mr, вода 15, сахар 2, соль 
по вкусу, сливки 30%-ной жирно- 
сти 30, сахарная пудра 10, ваниль- 
ный сахар. 


ВАФЛИ CO ВЗБИТЫМИ 
СЛИВКАМИ 


1106 


Мука 40, масло сливочное или мар- 
гарин сливочный 15, яйцо 1 mr., ca- 
харная пудра 15, молоко 50, соль 
0,8, ванилин 0,0], сливки 30%-ной 
жирности 100. 


1107 влоли с КАЙМАНОМ 


Мука 40, масло сливочное или сли 
вочный маргарин 15, яйцо 1 шт. са 
харная пудра 15, молоко 50, ваниль- 
ный сахар, соль по вкусу. 
Для каймака: сливки 50, сахар 40, 
масло 25, ванильный сахар. 


20 русская кулинария 


Батон пшеничного хлеба без корок нарезать ломтиками 
толщиной в 1—1,5 см, смочить их в смеси из яиц, молока 
и сахара, обжарить на сливочном масле. 

Курагу сварить в небольшом количестве воды, протереть 
через сито и прокипятить с сахаром. 

В этом соусе прогреть предварительно сваренные, свежие 
или консервированные фрукты. Гренки разложить на та- 
релки, сверху положить дольки фруктов и полить абри- 
косовым соусом. 


Испечь корзиночки из песочного теста (см. 
песочного теста с творогом», стр. 349). 
Яблоки вымыть, очистить кожицу, удалить сердцевину, 
нарезать дольками, затем сварить в горячей воде с добав- 
лением лимонной кислоты. После этого откинуть на сито 
и охладить. Землянику или малину перебрать и промыть 
в воде. При отпуске подготовленные яблоки или ягоды 
положить в корзиночки из песочного теста и залить гу- 
стым абрикосовым соусом. 


«Пирог из 


Охлажденные булочки из заварного теста (см. «Заварные 
трубочки с кремом и помадой», стр. 368) разрезать попо- 
лам; нижнюю часть булочки наполнить взбитыми и за- 
правленными сахарной пудрой сливками и накрыть их 
верхней частью булочки так, чтобы она приняла форму 
«грибка». Заполнять булочку сливками следует перед от- 
пуском. Сверху булочки посыпать сахарной пудрой, сме- 
шанной с ванильным сахаром. 


Сливочное масло растереть с сахарной пудрой и слегка 
взбить. Постепенно ввести, продолжая взбивание, яич- 
ные желтки, затем добавить соль, ванилин, всыпать муку 
и все тщательно размешать. Приготовленное тесто раз- 
вести молоком, размешать и поставить в холодное место. 
Непосредственно перед выпечкой в тесто ввести взбитые 
белки и осторожно размешать. Выпекать тесто в вафель- 
ницах, предварительно разогретых до 140— 150°. Продол- 
жительность выпечки вафель 3—5 мин. Вафельные листы 
выпеченного теста немедленно в горячем состоянии 
свернуть в трубочки. Непосредственно перед отпуском 
вафли наполнить взбитыми и смешанными с сахарной 
пудрой сливками. 


Вафельные трубочки (см. выше) наполнить каймаком, 
выпуская его из кондитерского мешка. 

Приготовление каймака. Сливки нагреть до кипения, по- 
ложить сахар и, при непрерывном помешивании деревян- 
ной лопаткой, варить до консистенции густого сиропа. 
После охлаждения в сироп ввести размягченное сливоч- 
ное масло, ванильный сахар, затем готовый каймак тща- 
тельно размешать. 


305 


= 
аап и т к им | 


1108 ЧАЙ Чтобы сохранить ценные свойства чая и получить вкус- 
ный и ароматный напиток, необходимо соблюдать пра- 
Чай 075, сахар 15—20, лимон ВИЛА его заварки. Заваривать чай следует небольшими 
Го mr., варенье или мед 30—40, mo- ПОрциями, по мере спроса потребителей, в хорошо вымы- 
локо 75 или сливки 50, том фарфоровом чайнике и лишь при массовом отпу- 
ске —в эмалированном; для приготовления чая надо 
брать только свежевскипяченную воду; перед заваркой 
чая необходимо ополоснуть чайник кипятком, затем по- 
ложить чай по норме (на определенное количество ста- 
канов или чашек) и залить кипятком примерно на !/3 объ- 
ema чайника (из расчета 50 cm? на стакан). 
Чтобы чай лучше настоялся, чайник следует накрыть 
полотенцем и в таком виде оставить на 5 мин., после чего 
долить кипятком. Нельзя кипятить заваренный чай или 
долго оставлять его на плите. Чай отпускать в стаканах 
или чайных чашках, поставленных на блюдца, или в ста- 
канах с подстаканниками. 
Непосредственно перед отпуском заваренный чай налить 
в стаканы или чашки примерно на !/; их объема и долить 
кипятком. Температура чая должна быть 70°. К чаю по- 
дать сахар (лучше кусковой), варенье, мед, повидло, AM- 
мон — на розетках, а также горячее молоко или сливки — 
Чай парами чайников в сливочнике 


В чайнике емкостью 250—300 см“ заварить чай как 
1109 ЧАЙ ПАРАМИ ЧАЙНИКОВ обычно (см. выше), а в чайник емкостью Неле л налить 
кипяток. Оба чайника, чашки, розетки с сахаром, ва- 
реньем или медом, а также по особому заказу печенье, 
сдобу, баранки, бублики, уложенные на тарелки, поста- 
вить на поднос. Так отпускают чай в чайных. 


Чай 3, сахар 20. 


Заварить крепкий чай как обычно, процедить через си- 
110 ЧАЙ ОХЛАЖДЕННЫЙ то или марлю в фарфоровую посуду, добавить сахар 
О пищевой 20, И Охладить. Отпускать в стаканах и чашках, в которые 
Ен АЕ AA рая ’ можно положить по ломтику лимона или апельсина, 


1111 КОФЕ ЧЕРНЫЙ Кофеварку или кофейник перед заваркой кофе сполос- 
нуть горячей водой, налить (по норме) воду и нагреть ее. 
На фильтр положить молотый кофе, прокипятить 3— 
5 мин. и дать отстояться в течение 5—8 мин. Варить кофе 
нужно небольшими порциями, по мере спроса потреби- 
теля. Для сохранения качества напитка не рекомендуется 
длительно кипятить кофе или многократно его подогре- 
вать. Подать черный кофе в порционных кофейниках 
или в чашках. Чашки должны быть емкостью не более 
100 смз. 
Сахар к черному кофе дать на розетке или в сахарнице. 
К черному кофе по особому заказу можно подать лимон. 


Кофе 8, сахар 30. 
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КОФЕ С МОЛОКОМ 
1112 или сливками 


Кофе 6, цикорий 2, сахар 25, моло. 
ко 75 или сливки 50. 


1113 косе НА МОЛОКЕ 


Кофе 6, цикорий 2, сахар 25, мо 
локо 100. 


KODE CO ВЗБИТЫМИ 
1114. сливками 


Кофе 6, цикорий 2, сахар 20, сливки 
30%-ной жирности 25, сахарная 
пудра 5. 


1115 КОФЕ С МОРОЖЕНЫМ 


Кофе 8, сахар 20, мороженое сли- 
вочное (рецепт № 1063) 50. 


КОФЕ С МОРОЖЕНЫМ 
1116 И ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 


Кофе 8, сахар 15, мороженое 50, 
сливки 25, сахарная пудра 5. 


1117 КАКАО НА МОЛОКЕ 


Какао 8, сахар 25, молоко 150. 


1118 КАКАО С МОРОЖЕНЫМ 


Какао 8, сахар 25, мороженое сли- 
вочное (рецепт № 1063) 50, молоко 
100. 


111 9 ШОКОЛАД 


Шоколад в порошке или в плитках 
12, сахар 25, молоко 180, 


20' 


Сварить черный кофе (стр 306), разлить в порционные 
кофейники, стаканы или чашки. Отдельно дать горячее 
молоко или сливки и сахар. 

При массовом приготовлении сахар и молоко можно до- 
бавить в кофе в процессе его приготовления, после чего 
кофе вновь довести до кипения и разлить в стаканы. 


Сварить черный кофе (стр. 306), взяв меньшее количе- 
ство воды. В сваренный процеженный черный кофе доба- 
вить сахар, топленое молоко и вновь довести до кипения. 
При отпуске в стакан с налитым кофе положить горячую 
молочную пенку, полученную при топлении молока. 


Сварить черный кофе (стр. 306), процедить его, доба- 
вить сахар и вновь довести до кипения. Взбитые и сме- 
шанные с сахарной пудрой сливки осторожно положить 
ложкой в стакан с налитым кофе или выпустить их из 
кондитерского конверта. Во взбитые сливки можно доба- 
вить ванилин и посыпать их измельченным шоколадом. 


Сварить черный кофе (стр. 306), процедить, добавить 
сахар и охладить. В стакан или бокал положить шарик 
сливочного или кофейного мороженого, залить охлаж- 
денным кофе и немедленно подать. 


Приготовить кофе со сливочным мороженым, как опи- 
сано в предыдущем рецепте. При отпуске в стакан или 
фужер с налитым кофе и мороженым положить взбитые 
и смешанные с сахарной пудрой сливки (30%-ной жир- 
ности) и немедленно подать. 


Порошок какао засыпать в кастрюлю, добавить сахар, 
тщательно перемешать, влить немного горячей воды или 
молока и растереть ложкой до образования однородной 
массы. После этого тонкой струей, непрерывно помеши- 
вая, влить молоко и довести до кипения. В стакан с какао 
можно положить взбитые сливки. 


Сварить какао, как описано в предыдущем рецепте, после 
чего охладить. 

В стакан или бокал положить шарик сливочного или шо- 
коладного мороженого, залить подготовленным какао и 
немедленно подать. 


Шоколад в порошке просеять, смешать с сахаром. 
В остальном шоколад приготовить так же, как какао (см. 
выше). Шоколад в плитках следует предварительно из- 
мельчить. 
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ШОКОЛАД ОХЛАЖДЕННЫЙ 
1120 CO ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 
Шоколад 12, сахар 20, сливки 30% 


ной жирности 25, сахарная пудра 5, 
лед пищевой 20, молоко 160. 


1121 молоко КИПЯЧЕНОЕ 


Молоко кипяченое 200, булочка 
1 шт. или сухари 2 шт, или биск- 
витные палочки 4—5 шт. 


1122 молоко ТОПЛЕНОЕ 


Молоко некипяченое 325. 
Выход топленого молока 250. 


СЛИВКИ С АПЕЛЬСИНОВЫМ 


1123 соком 


Сливки 150, яйцо (желтки) 1/3 шт, 
сахар 25, сок апельсиновый 25. 


МОЛОЧНЫЙ ПРОХЛАДИ- 
ТЕЛЬНЫЙ НАПИТОК 


Молоко пастеризованное бутылоч- 
ное 125, мороженое сливочное (ре- 
цепт № 1063) или пломбир (рецепт 
№ 1064) 30, сироп фруктово-ягод- 
ный 30. 


ВИТАМИННЫЙ НАПИТОК 
1125 из плодов шиповника 


Целые сушеные плоды шиповника 
10 или кожица плодов 5, сахар 10 


МОЛОЧНО-КОФЕЙНЫЙ ПРО- 
126 ХЛАДИТЕЛЬНЫЙ НАПИТОК 


Молоко пастеризованное бутылоч- 
ное 125, мороженое сливочное (ре- 
цепт № 1063) или пломбир (рецепт 
Ne 1064) 30. 

Для кофейного сиропа (30 г): кофе 
натуральный 4, вода 20, сахар 15. 
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Сварить шоколад на молоке с добавлением сахара так же, 
как шоколад (стр. 307). Готовый шоколад охладить. 
После этого разлить его в стаканы, добавить мелко на- 
колотый пищевой лед, положить сверху взбитые и сме- 
шанные с сахарной пудрой сливки и немедленно подать. 


Молоко сырое (210 г) вскипятить в специально выделен- 
ных для этой цели металлических невысоких кастрюлях 
или пароварочных котлах. Отпускать горячее или холод- 
ное молоко в стаканах или чашках. К молоку можно дать 
булочки или сухари, или бисквитные палочки. 


Молоко вскипятить (см. выше), разлить в глиняные об- 
лицованные горшки или в металлические сотейники, MO- 
ставить в жарочный шкаф и выдерживать в нем в течение 
11/2—2 час. при температуре 120—130°, периодически по- 
гружая в молоко образующиеся при его томлении пенки. 
Топленое молоко разлить в стаканы, положив в каждый 
пенку. Отпускать молоко теплым или охлажденным. 


Яичные желтки растереть с сахаром так, чтобы образова- 
лась пышная масса (сахар должен полностью раство- 
риться). В эту смесь добавить апельсиновый сок, долить 
пастеризованными сливками, размешать и разлить в 
бокалы. 


В смесительный аппарат налить фруктовый или ягодный 
сироп, положить мороженое, залить молоком и взбивать 
на смесильной установке до тех пор, пока объем смеси 
не увеличится в 1,5—2 раза и смесь будет иметь вид плот- 
ной пены. 

Готовый напиток разлить в охлажденные бокалы и немед- 
ленно подать. 


Целые плоды шиповника промыть холодной водой, за- 
лить кипятком и кипятить 10 мин., после чего снять с 
огня и оставить для настаивания на сутки; настой проце- 
дить. Если напиток приготовляется из кожуры шипов- 
ника, то после промывания кожуру растереть в ступке, 
залить кипятком и кипятить в закрытой посуде 10 мин. и 
спустя 2—3 часа, процедить. Отдельно подать кусковой 
сахар. 


Приготовить молочно-кофейный прохладительный напи- 
ток так же, как описано в рецепте «Молочный прохлади- 
тельный напиток» (см. выше), но с добавлением кофей- 
ного сиропа. 

Приготовление сиропа. Заварить крепкий кофе, проки- 
пятить его в течение 3—4 мин., затем процедить, доба- 
вить сахар, вновь довести до кипения, после чего сироп 
охладить. 


1127 КВАС ХЛЕБНЫЙ 


На 100 л кваса: ржаной солод 3 кг, 
ячменный солод 1 ха, ржаная мука 
1 xe, мята 100 г, сахар 5,5 x2, дрож- 
жи 10 г. 


Первый способ. Из ржаного, ячменного солода и 
ржаной муки замесить негустое тесто, постепенно при- 
ливая кипяченую горячую воду температурой 60—70° (из 
расчета 1,5 л воды на 1 кг замешиваемых хлебоприпасов). 
Тесто тщательно вымесить и оставить в теплом месте на 
2—3 часа, после чего смесь переложить в настойно-це- 
дильный чан и постепенно добавить, при непрерывном 
помешивании, горячую воду (60—70°). Затем, прикрыв 
кадку деревянной крышкой, оставить на 4—6 час. По ис- 
течении указанного времени открыть спускной кран и 
слить первое квасное сусло. Отцеженное квасное сусло 
перелить в варочный котел и кипятить 10—15 мин. при 
перемешивании. Чан снова долить горячей водой и со- 
держимое хорошо перемешать. После отстаивания отце- 
дить второе слабое квасное сусло, которое сразу же до- 
бавить в котел к первому крепкому суслу. Готовое квас- 
ное сусло следует быстро охладить до 25— 30°, затем 
добавить в него сахар, настой мяты и предварительно 
разведенные в теплой воде дрожжи; все тщательно раз- 
мешать и оставить на 10—12 час. для брожения. После 
этого молодой квас разлить в бочки или бутылки и сразу 
же закупорить. Квас следует хранить на холоде при тем- 
пературе 5 — 10°. 

Приготовление мятного настоя. Мяту залить кипятком 
(1,5 л на 100 г мяты) и дать настояться в течение 2— 
3 час., после чего процедить. Учитывая, что при отцежи- 
вании сусла в красной гуще остается в среднем около 
15% первоначально взятой жидкости, для получения 
100 л кваса необходимо 115 л воды. 

Второй способ. Из ржаного, ячменного солода и 
ржаной муки замесить вышеуказанным способом более 
густое тесто (1 л воды на 1 кг хлебоприпасов), которое 
поставить в теплое место на 2—3 часа. Затем сделать из 
теста небольшие караваи вроде домашних ржаных хле- 
бов, так называемые квасники, которые поставить в жа- 
рочный шкаф и выдерживать в нем при температуре 
около 150° в течение 12—15 час. Готовые квасники дол- 
жны быть покрыты снаружи черной коркой и иметь слад- 
ковато-солодовый вкус. Их нужно разломить на мелкие 
куски и залить кипятком. В дальнейшем квас приготав- 
ливается так же, как описано в первом способе, за ис- 
ключением того, что отцеженное сусло не кипятят. 


СПОСОБ УПОТРЕБЛЕНИЯ 
Необлодимд взять 2:3 чайных 
путом помешивании, и 
ме холодной воды T20 


1128 квас СУХАРНЫЙ 


На 100 a кваса: сухари 4 xz, сахар 
(включая на колер) 5,5 кг, дрожжи 
150 г, настой мяты или мятной эс- 
сенции 15 г. 


1129 СБИТЕНЬ 


На 1 л напитка: мед. 50 или патока 
60, корица 0,3, гвоздика 0,2, мил 
хмель 3. 


Хорошо поджаренные, но не пережженные ржаные 
сухари, измельчить на частицы по 5—6 мм и постепенно 
засыпать, непрерывно помешивая, в предварительно вски- 
пяченную и охлажденную до 80° воду, налитую в подго- 
товленную тару. На 4 хг сухарей (для получения 100 л 
кваса) взять 70 л воды. Засыпанные в воду сухари оста- 
вить на 1—1'/ часа в теплом месте для настоя, периоди- 
чески помешивая веслом. Полученный настой (сусло) 
слить в другую тару, а сухари вновь залить теплой водой, 
взятой в этом случае в количестве 50 4, и вновь оставить 
на 1—1'/; часа для вторичного настаивания. После этого 
сусло слить и соединить с первым настоем. В сусло, по- 
лученное в результате первого и второго настаиваний, 
добавить сахар и дрожжи, разведенные небольшим коли- 
чеством того же сусла. Сахар рекомендуется добавлять в 
сусло в виде предварительно сваренного густого сиропа. 
Кроме того, для улучшения вкуса кваса в сусло добавить 
настой мяты или мятную эссенцию (15 г). Температура 
сусла при закладке дрожжей должна быть 23— 25° и на 
таком уровне поддерживаться в течение всего процесса 
брожения, который продолжается 8—12 час. Для полу- 
чения более приятной коричневой окраски добавить са- 
харный колер (сахар, уваренный до темно-коричневого 
цвета). 

Летом квас после окончания брожения охладить до 10— 
12°, а затем уже разлить в бочки, предварительно вы- 
мытые и пропаренные горячей водой. Налитые квасом 
бочки укупорить и хранить в холодном помещении при 
температуре не выше 10°. Выдерживать квас в бочках не 
менее суток. Цвет готового кваса коричневый, вкус 
кисло-сладкий, аромат ржаного хлеба. 


Сбитень — один из старинных русских напитков. Его 
употребляли, когда ни чая, ни кофе в России не было. 
Мед или патоку растворить в кипятке, прибавить пряно- 
сти и кипятить 30 мин., снимая образующуюся пену. От- 
пускать горячим, как чай, в стаканах или чашках, 


27 МУ (у 
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УЧНЊЕ ИЗДЕЛИЯ 


1 90 БЛИНЫ ПШЕНИЧНЫЕ 


Для теста: мука пшеничная 1440, са 
харный песок 60, масло сливочное 
60 или маргарин сливочный 60, яйцо 
или меланж 80, дрожжи прессован- 
нме 60, соль 30, вода 2300 или моло- 
ко 2300, 

Для выпехания: масло топленое 100 
или масло растительное 100, или са- 
ло свиное 100, или шиик 190. 
Выход 10 порций по 300 г (5—6 бли- 
ов ма порцию) 

Для отпуска: масло сливочное 20— 
50 или масло топленое 20—25, сме 
тана (лучше всего прессованная) 
40—80. По особому заказу помимо 
масла и сметаны можно дать зер 
нистую или паюсную икру 25—75, 
или малосольную лососину 25—75, 
или кету 25—75, или белорыбий или 
осетровый балык 25—75, или филе 
сельди 25—75, кильки или миноги 
25—75. 


Подача блинов в баранчике 
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В молоке или воде (3/ нормы), подогретых до 30—35°, 
растворить дрожжи, добавить сахар, соль, яйца, растоп- 
ленное масло и, перемешав, всыпать просеянную муку, 
после чего быстро (для предупреждения образования 
комков) замесить тесто, так чтобы получилась однород- 
ная хорошо взбитая гладкая масса. 

При использовании холодных продуктов молоко сле- 
дует нагреть свыше 35°, учитывая, что замешенное тесто, 
должно иметь температуру 28— 32°. Но чтобы при этом 
дрожжи не погибли (дрожжи погибают при 55— 60°), сле- 
дует растворить их отдельно в небольшом количестве 
теплой воды и добавить в тесто после замешивания части 
муки (50% нормы) с жидкостью. 

Посуду с тестом накрыть крышкой или чистой тканью 
и поставить в теплое место (25—35°) для брожения на 
1'/2—2 часа. Когда объем теста увеличится вдвое, нужно 
его хорошо перемешать, т. е. произвести обминку и раз- 
вести остальным подогретым до 50° молоком, так чтобы 


тесто имело консистенцию сметаны средней густоты, и 
снова поставить для подъема, 

Продолжительность брожения теста для блинов в сред- 
нем 2'/2—3'/; часа, однако многое зависит от температуры 


помещения и качества дрожжей. 
Для того чтобы при выпечке большого количества бли- 
нов тесто не перекисало, нужно часть его отлить и охла- 
дить ниже 10°. Если требуется прервать выпечку на не- 
сколько часов, то тесто следует охладить до 3—5°. Од- 
нако лучше всего готовить тесто небольшими порциями 
одну за другой (учитывая спрос потребителей) или пу- 
тем омоложения теста, т. е. выбродившую порцию теста 
разделить пополам: из одной части теста выпекать 
блины, а другую перемешать с вновь приготовленной 
порцией теста без дрожжей и так продолжать непре- 
рывно готовить тесто. 

Блины, выпеченные из хорошо выбродившего теста,— 
пышные, пористые с нежной хрустящей корочкой. Из 
невыбродившего теста выпеченные блины имеют прес- 
ный вкус, грубую не пористую структуру, а блины из 
сильно перебродившего теста получаются кислыми с не- 
приятным вкусом и бледным колером. Поэтому нужно 
следить, чтобы тесто выбродило, но не перекисало. 


Подача блинов на сковородах 


131 БЛИНЫ СДОБНЫЕ 


Первый способ. Для олары: 
мука пшеничная 1000, сахарный пе 
сок 20, дрожжи прессованные 100, 
молоко 1000. 

Для теста: мука пшеничная 200, 
соль 30, яйцо или меланж 700, ca- 
харный песок 100, масло сливочное 
200, молоко 700. 

Для выпекания: масло топленое 100. 
Выход 10 порций по 300 2. 


Второй способ. Для оларм: 


мука пшеничная 800, молоко 800, 
дрожжи 100. 
Для теста: мука пшеничная 600, 


масло сливочное 200, яйцо 6 шт. 
молоко 800, сахар 80, соль 30, слив 
ки (30%-ной жирности) 400. 

Для выпекания: жир 100. 

Выход 10 порций по 300 г. 


Блины лучше всего выпекать на чугунных толстодонных 
мелких сковородах диаметром 15—17 см. Новые или 
долго не бывшие в употреблении сковороды нужно тща- 
тельно очистить от ржавчины или нагара, а затем смазать 
тонким слоем растительного масла и нагревать до тех 
пор, пока не исчезнет дым. В результате на сковороде 
образуется тонкая, гладкая пленочка, препятствующая 
прилипанию теста к горячей сковороде. Если сковороду 
недостаточно хорошо нагреть, то пленка будет липкой и 
тесто прилипнет к сковороде, при перегреве сковороды 
пленка растрескивается и отскакивает от сковороды. 
Перед выпечкой блинов хорошо прогреть несколько ско- 
вород, смазать их тампоном из марли, навернутым на па- 
лочку и смоченным в жире. Во время выпечки тесто не 
перемешивать, а дать ему все время подходить. Набирать 
тесто осторожно сверху разливательной ложкой, налить 
на сковороды, после чего ложку положить на поперечину 
над котлом с тестом. Когда одна сторона блина зарумя- 
нитса, нужно широким тонким ножом или специальной 
лопаточкой перевернуть блин на другую сторону и вы- 
пекать его до готовности. Толщина готового блина дол- 
жна быть 3—4 мм. Блины нужно выпекать при достаточ- 
ном нагреве, так чтобы налитое на горячую сковороду 
тесто сразу покрылось пузырьками; в этом случае блины 
получаются пышными с хрустящей румяной корочкой. 
Блины отпускать на сковородах, на которых они выпе- 
кались, но можно положить их стопками на подогретое 
блюдо и накрыть салфеткой. В соусниках дать растоп- 
ленное сливочное масло и сметану или только сметану 
(по требованию потребителя). 


Первый способ. Молоко подогреть (температура 
опары должна быть 26—30°), растворить в нем дрожжи и 
немного сахара (что ускоряет брожение опары), 406a- 
вить просеянную муку и быстро перемешать. Замешен- 
ную опару накрыть крышкой или чистой тканью и поме- 
стить в теплое место (29—32°) для брожения. Сахар и 
яйца, взбивая, нагревать на мармите до 45°, а затем, 
взбивая, охладить до 30—35? и вместе с остальными про- 
дуктами добавить к выбродившей опаре, после чего за- 
месить тесто и поставить его для подъема. Выпекать и 
отпускать блины так же, как пшеничные. 

Второй способ. В опару (см. первый способ) доба- 
вить подогретое молоко (!/- часть нормы), желтки, соль, 
сахар, муку и замесить тесто, вымешивая его до тех пор, 
пока оно не будет однородным. Затем развести молоком, 
подогретым до 40—50°, и поставить в теплое место для 
брожения. Спустя 1—1'/ часа добавить растопленное 
масло, перемешать и дать тесту вновь подняться. Перед 
выпечкой (за 15—20 мин.) в тесто положить взбитые 
сливки, смешанные со взбитыми белками (взбитые белки 
присоединять к взбитым сливкам, а не наоборот), и осто- 
рожно перемешать веничком снизу вверх. Выпекать и 
отпускать блины как пшеничные. 
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БЛИНЫ С ПРИПЕКОМ (ЯЙ- 
ЦОМ, ЛУКОМ, РЫБОЙ И ДР.) 


1132 


Для опарм: мука пшеничная 800, 
молоко или вода 800, дрожжи 80, 
сахарный песок 20. 

Для теста: мука пшеничная 720, са- 
харный песок 60, яйцо или меланж 
80, масло или маргарин сливочные 
100, соль 30, молоко 1220. 

Для выпекания: масло топленое 100. 
Для припека (на порцию): яйцо ва- 
реное 2 шт. или зеленый лук 50, 
или репчатый лук 100, или филе 
рыбы 40—50, или снетки 40—50. 
Выход 10 порций по 300 г. 


1133 влины с тыквой 


Для опары: мука пшеничная 1000, 
сахарный песок 20, дрожжи прессо: 
нные 60, молоко или вода 1000. 
Для теста: мука пшеничная 200, 
сахар 40, яйцо или меланж 160, 
масло сливочное 100, соль 30, мо- 
локо или вода 200, тыква 1200. 
Для выпекания: масло топленое 100. 
Выход 10 порций по 300 г. 


БЛИНЫ С ВАРЕНЫМ 
1134 КАРТОФЕЛЕМ 


Для теста: картофель 1600, мука 
пшеничная 500, молоко 1600, яйцо 
200, соль 30, сливки не ниже 30%- 
ной жирности 200, сахар 50. 
Для выпекания: масло топленое 100 
Выход 10 порций по 300 г. 


1135 БЛИНЫ С ЯБЛОКАМИ 


Для опары: мука пшеничная 1000, 
молоко цельное 800, сахарный ne- 

сок 20, дрожжи 40. 

Для теста: яблоки свежие 2000, 

яйцо или меланж 400, сахарный пе. 
сок 60, масло топленое 100, соль 30. 

Для выпекания: масло топленое 100. - 
Выход 10 порций по 300 2. 
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Из муки, дрожжей и молока приготовить жидкую опару. 
(см. «Блины сдобные», стр. 315) и поставить в теплое 
место на 1!/—2 часа. Когда начнут появляться пузырьки 
и опара немного осядет, добавить сахар и соль, раство- 
ренные в теплом молоке (50°/, нормы), яйца, а затем mpo- 
сеянную муку и замесить тесто, так чтобы оно было глад- 
ким, однородным, после чего добавить остальное молоко, 
подогретое до 40—50°, и поставить для брожения. Когда’ 
объем теста увеличится вдвое, добавить растопленное. 
масло, перемешать. дать тесту вновь подняться до преж- 
него уровня и, не перемешивая, приступить к выпечке 
блинов. На горячие, смазанные жиром сковороды поло- 
жить заранее подготовленные продукты: яйца мелко Ma- 
рубленные или зеленый лук мелко нарезанный или руб- 
леный репчатый лук, спассерованный на масле, или филе 
рыбы (судака, кеты, нельмы и др.), нарезанное мелкими 
тонкими кусочками, а снетки в целом виде, посыпанные 
солью, перцем и слегка обжаренные, залить тестом и Bbl- 
пекать блины. Отпускать блины со сметаной или сливоч- 
ным маслом. 


Тесто приготовить так же, как для блинов сдобных (вто- 
рой способ. стр. 315). Тыкву очистить, нарезать на ку- 
бики и вместе с маслом и небольшим количеством молока 
тушить. Готовую тыкву охладить и протереть. Получен- 
ное пюре добавить в тесто во время его обминки. Выпе- 
кать блины так же, как блины пшеничные (стр. 315). 
Подавать на сковородах, на которых они выпекались. 
Можно положить блины стопками на подогретое блюдо. 
и покрыть их салфеткой. Отпускать эти блины с растоп- 
ленным сливочным маслом, сметаной. К ним можно NMO- 
дать сахарный песок или варенье. 


Очищенный вареный горячий картофель протереть, как 
для пюре (стр. 212). В теплом молоке растворить сахар, 
соль, добавить желтки и, помешивая веничком, быстро 
всыпать просеянную муку. Эту смесь соединить с карто- 
фельным пюре, размешать до получения однородного те- 
ста, добавить взбитые яичные белки и взбитые сливки. 
(после взбивания белки добавить к сливкам и тщательно. 
перемешать). А 
Выпекать блины так же, как пшеничные; отпускать с MaC- 

лом или сметаной. 


Яблоки испечь, протереть, перемешать с опарой (стр. 
315), солью и маслом. Яйца с сахаром, взбивая, нагреть на, 
мармите до 45°, а потом взбивать до тех пор, пока масса. 
не охладитса t 

После этого в подготовленную с яблоками опару доба- 
вить взбитые с сахаром яйца и, когда тесто вновь подой- 
дет, приступить к выпечке блинов; выпекать блины как. 
обычно При отпуске дать сливочное масло, сметану, са- | 
харную пудру. 


1196 БЛИНЫ ГРЕЧНЕВБЈЕ 


Первый способ. Для олары: 
мука пшеничная 700, сахар 20, дрож 
жи 80, молоко 700. 

Для теста: яйцо 6 шт, масло или 
маргарин сливочные 200, сливки 
30%-ные 200. 

Дая заварки: мука гречневая 700, 
сахар 40, соль 30, молоко 1200 

Дая выпекания: масло топленое или 
маргарин 100 

Выход 10 порций по 300 г. 
Второй способ. Для 
мука пшеничная 800, 
дрожжи 80, молоко 1000. 
Для теста: мука гречневая 680, са- 
хар 60, яйцо или меланж 220, масло 
или маргарин сливочные 100, соль 
30, молоко или вода 1200. 

Для выпекания: масло топленое 100. 
Выход 10 порций по 300 г. 


олары: 
сахар 20, 


1137 влины КУКУРУЗНЫЕ 


Для опары: мука пшеничная 900, са- 
харный песок 20, дрожжи прессо. 
ваниме 80, молоко или вода 1000. 
Дая завархи: мука кукурузная 1000, 
молоко или вода 1400, соль 30. 

Для теста: масло или маргарин сли 


вочные 100, сахарный песок 60, 
яйцо 80. 
Для выпекания: масло топленое 


или маргарин столовый 100. 
Выход 10 порций по 300 2. 


138 БЛИНЫ ПШЕННЫЕ 


Для опары: мука пшеничная 700, 
дрожжи 80, молоко или вода 800. 
Для заварки: пшено 500, молоко или 
вода 1400, соль 30, сахар 100. 

Для замеса: яичные желтки 320, 
яичные белки 370, масло сливочное 
100. 

Для выпекания: масло топленое 
или маргарин столовый 100. 

Выход 10 порций по 300 г. 


1139 влины из муки БЛИННОЙ 


Мука блинная 1200, вода 2800. Вы- 
ход 10 порций по 300 г. 


Первый способ. Поставить опару из подогретого 
молока, муки пшеничной, дрожжей и сахара. 

Когда опарг подойдет, положить в нее просеянную греч- 
невую муку, хорошо вымесить тесто. Затем влить сразу 
горячее молоко и тотчас же размешать тесто до гладко- 
сти, дать ему немного остыть, после чего прибавить 
масло, растертое с желтками, соль и сахар, перемешать 
еще раз. Спустя час добавить раздельно взбитые в пену 
яичные белки и сливки, предварительно смешав их 
(белки следует присоединять к сливкам, а не наоборот), 
и осторожно перемешать с тестом снизу вверх. Выпекать 
и отпускать блины, как описано во втором способе. 
Второй способ. Тесто приготовить, как для сдобных 
блинов (стр. 315). Сковороды нагреть, смазать их жиром 
при помощи тампона из марли,.навернутой на палочку, и 
осторожно набрать тесто разливательной ложкой. Когда 
одна сторона блина зарумянится, нужно широким тонким 
ножом или специальной лопаточкой перевернуть блин на 
другую сторону и выпекать его до готовности. Отпускать 
блины с маслом, сметаной. 


Из пшеничной муки приготовить опару (стр. 315). Мо- 
локо или воду нагреть до 70°, засыпать тонкой струей 
просеянную кукурузную муку, чтобы не образовались 
комки. Во время заваривания непрерывно быстро переме- 
шивать веничком. Заваренное тесто накрыть крышкой и 
оставить на 1—2 часа, затем добавить сахар, соль, яйца 
и размешать, так чтобы тесто было однородным. Остыв- 
шее до 35° заваренное тесто соединить с опарой и заме- 
сить тесто. Когда тесто поднимется и объем его увели- 
чится вдвое, добавить растопленное масло и сделать об- 
минку, дать тесту вновь подняться и приступить к вы- 
печке блинов. При отпуске дать подогретое сливочное 
масло и сметану. 


Приготовить опару. Подготовленное пшено засыпать в 
кипящую подсоленную воду (три — четыре части воды на 
одну часть крупы). Когда вода закипит, слить и залить 
крупу молоком или водой (по норме), добавить соль, са- 
хар и варить кашу, помешивая. Готовую кашу охладить 
до 30°, перемешать с яичными желтками, растопленным 
маслом, опарой и поставить для брожения. После того 
как объем теста увеличится вдвое, добавить взбитые 
белки и слегка перемешать тесто снизу вверх. Когда те- 
сто вновь поднимется до прежнего уровня, выпекать 
блины. При отпуске дать растопленное сливочное масло, 
сметану или простоквашу. 


Блинную муку просеять, добавить воду и быстро пере- 
мешать веничком. Из образовавшегося пористого теста 
выпекать блины как обычно. 
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1140 оладьи ПШЕНИЧНЫЕ 


Для теста: мука 830, сахар 30, яйцо 
40, дрожжи 25, соль 15, вода 830. 
Для жарки на сковороде: масло 
топленое или маргарин столовый, 
или масло растительное, или сало 
свиное 90. 

Для жарки во фритюре: жир 120. 
Для отпуска (на порцию): сметана 
20—30 или мед, варенье, повидло 
15—30. Оладьи, жаренные во фри- 
тюре, посыпать сахарной пудрой 
или подать с медом, вареньем. 
Выход 10 порций по 150 2. 


Оладьи 


11 4 ОЛАДЬИ СДОБНЫЕ 


Для опары: мука 400, 
дрожжи 50, молоко 400. 
Для теста: мука 400, яйцо 300, сахар 
40, масло 50, соль 15, сметана 100, 
молоко 50. 

Дая жарки: масло топленое 90. 
Выход 10 порций по 150 г. 


сахар 10, 


1142 оладьи сливочныє 


Дая теста: мука 830, молоко 600, 
сливки 30%-ной жирности 250, ca- 
хар 50, яйцо 50, соль 15, сода 2, ва- 
нилин 0,1. 

Для жарки: 
маргарин 100. 
Выход 10 порций по 150 г. 


масло топленое или 


ОЛАДЬИ С ИЗЮМОМ 
ИЛИ ЦУКАТАМИ 


Для теста: мука 690, сахар 40, 
дрожжи 30, молоко 710, изюм 200, 
соль 15, яйцо 110. 

Для жарки: маргарин столовый 90. + 
Выход 10 порций по 150 г. 


318 


· Отпускать сдобные оладьи с вареньем или сметаной 


Тесто приготовить безопарным способом, но более сла- 
бой консистенции, чем для булочек и более крутой, чем 
для блинов. Для этого в подогретой до 30—35° воде pac- 
творить дрожжи, сахар, соль, добавить яйца, перемешать 
с просеянной мукой, после чего поставить в теплое место, 
на 2—3 часа для брожения. За это время сделать две — 
три обминки. Когда тесто вновь увеличится в объеме в 
211—3 раза, оно считается готовым. Чтобы выпеченные. 
оладьи были пышными, выбродившее тесто нельзя пере- 
мешивать, трясти или опускать в него ложку. Тесто на- 
бирать нужно осторожно большой ложкой, предвари- 
тельно опустив ее в жир или воду. Тесто набирать не из 
середины посуды, а с краев, при этом за один прием взять 
ложкой необходимое количество теста. Для разделки 


оладий можно пользоваться кондитерским отсадочным | 
мешком без металлической трубочки. Выпекают оладьи 
на чугунных сковородах, толстодонных противнях или 
электросковородах. Посуду хорошо нагревают, наливают 
тесто и жарят оладьи с одной, а затем с другой стороны. «+» 


При недостаточном нагреве жиры впитываются в тесто 
и изделия приобретают неприятный салистый вкус, 
кроме того, расход жиров повышается. Если же жир пе- 
регреть, то оладьи быстро колеруются и могут остаться 
непропеченными. Оладьи можно жарить в большом ко- 
личестве жира. При отпуске горячие оладьи положить на 
блюдо или тарелку. Сметану или мед дать отдельно или 
подлить их к оладьям. 


Поставить опару (стр. 315) в теплое место. Спустя 2— 
21/, часа, когда объем опары увеличится в 2—3 раза, заме- 
сить тесто (температура теста должна быть 28—32°). Че- 
рез час сделать обминку и, когда тесто вновь достигнет 
прежнего объема, жарить оладьи, как описано в преды- 


дущем рецепте. 


(10—20 г на порцию). 


Растереть желтки с сахаром, солью и ванилью, развести 
молоком, добавить муку, тщательно вымешивать. Взбить 
раздельно белки и сливки в пену. Белки, как наиболее 
нежные по структуре, присоединить к взбитым сливкам, | 
а затем все продукты перемешать снизу вверх шумовкой 
или широкой веселкой. Жарить оладьи как обычно. OT- 
пускать с сахарной пудрой или сметаной (20—30 г на 
порцию). 


Тесто приготовить, как для оладий пшеничных (см. 
выше). Изюм перебрать, промыть в теплой воде, цука' 
из арбузной или апельсиновой корки разрезать на очень 
мелкие кубики. Подготовленные изюм и цукаты добавит! 
в тесто во время его обминки. Когда тесто вновь подни 
мется до прежнего объема, выпекать оладьи как обычно 
отпускать с маслом (10 г) или сметаной (20 г). 


1144 оладьи с ЯБЛОКАМИ 


Дая теста: мука 700, сахар 40, 
дрожжи 30, молоко 700, яблоки 200, 
яйцо 110, соль 15. 

Для жарки: маргарин столовый 90. 
Выход 10 порций по 150 г. 


1145 оладьи с тыквой 


Дая теста: мука 650, сахар 40, яйцо 
150, молоко 700, дрожжи 30, соль 15, 
тиква 250, масло 50. 

Дая жарки: маргарин столовый 90. 
Выход 10 порций по 150 г 


1146 оладьи КУКУРУЗНЫЕ 


Для опары: мука 430, сахар 10, 
дрожжи 40, мохоко или вода 430. 
Для теста: мука кукурузная 400, са- 
хар 30, яйцо 40, соль 15, вода или 
молоко 400. 

Для жарки: масло 90. 
Выход 10 порций по 150 z. 


БЛИНЧИКИ С МЯСОМ 
141 и яяцами 


Для теста: мука пшеничная тонкого 
помола 500, сахар 30, яйцо 100, соль 
10, молоко 1250. 

Для выпекания: сало (шпик) 20. 
Для начинки: говядина, баранина, 
Свинина (мякоть) 670, маргарин cro- 
ловый 55, яйцо 170, соль 13. 

Для обжарки и отпуска: масло сли- 
вочное 150, 

Выход 10 порций по 170 г 


Блинчики с мясом 


Тесто приготовить безопарным способом (стр. 314). A6- 
локи (лучше антоновские) промыть, очистить от кожицы, 
разрезать на четыре части, удалить семенные гнезда, на- 
резать мелкими кубиками или соломкой и добавить в те- 
сто во время его обминки, когда тесто вновь подойдет до 
прежнего объема. Жарить как обычно и подавать с мас- 
лом, сметаной либо посыпать сахарной пудрой. 


Тесто приготовить безопарным способом. Очищенную 
тыкву нарезать мелкими кубиками, добавить масло, не- 
много молока, соли и припустить до готовности. Затем 
охладить до 25 —30° и добавить в тесто во время его об- 
минки. Когда тесто вновь подойдет, жарить оладьи как 
обычно. При отпуске оладьи можно полить маслом, 
а сметану дать отдельно. 


Приготовить опару (стр. 315). Молоко с добавлением са- 
хара, соли довести до кипения, всыпать кукурузную муку 
и быстро перемешать. Заваренное тесто охладить до 30°, 
затем перемешать с яйцами и приготовленной опарой. 
После этого дать тесту еще раз подняться и выпекать 
оладьи так же, как пшеничные (стр. 318). При отпуске 
оладьи полить маслом. 


Яйца, сахар, соль хорошо размешать, добавить холодное 
молоко (50% нормы), всыпать муку и перемешать, посте- 
пенно добавляя оставшееся молоко. Тесто должно быть 
однородным, консистенции жидкой сметаны. 

На смазанные жиром и хорошо прогретые сковороды 
диаметром примерно 22—24 см налить тесто, разровнять 
его покачиванием сковороды в разные стороны; толщина 
блинчика должна быть 2—3 мм. Когда нижняя сторона 
блинчика зарумянится, сковороду с плиты снять и опро- 
кинуть ее над столом или доской. Затем, пока сковорода 
не остыла, смазать ее жиром, налить тесто и снова вы- 
пекать. Блинчики, выпеченные на нормально нагретых 
сковородах,— мелкопористые, с хорошим колером. 

На середину блинчика, уложенного на стол поджаристой 
стороной вверх, положить начинку и завернуть так, 
чтобы блинчик получил прямоугольную форму. Сфор- 
мованные блинчики перед отпуском положить на сково- 
роду с разогретым маслом швом вниз, обжарить с обеих 
сторон до образования румяной корочки, после чего по- 
ставить на 3—5 мин. в жарочный шкаф. 

При отпуске блинчики (два — три на порцию) полить 
сливочным маслом. В соуснике можно подать соус крас- 
ный, сметанный с томатом или луком. 

Приготовление начинки. Мясо пропустить через мясо- 
рубку и обжарить до полного испарения влаги. Затем 
вновь пропустить через мясорубку, добавить нарезанные 
яйца, перец, соль и перемешать. В начинку можно поло- 
жить пассерованный лук и рубленую зелень. 
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БЛИНЧИКИ С ПЕЧЕНКОЙ 
1148 и гречневой КАШЕЙ 


Для теста см. рецепт № 1147. 
Для начинки: печенка 395, марга- 
рин столовый 50, гречневая крупа 
100, лук репчатый 53, соль, перец по 
вкусу. 

Для обжарки и отпуска: масло сли- 
вочное 150 

Выход 10 порций по 170 г. 


БЛИНЧИКИ С ЯЙЦАМИ 
И РИСОМ 


1149 


Для теста см. рецепт № 1147. 
Дая мачинки: рис 50, масло 80, яй- 
цо 450, соль по вк 
Для обжарки и отпуска: масло 150. 
Выход 10 порций по 170 г. 


БЛИНЧИКИ С ЛИВЕРОМ 
И ПЕЧЕНКОЙ 


1150 


Для теста см. рецепт № 1147. 

Дая начинки: ‘легкое 465, сердце 
170, печень 145, маргарин сливочный 
55, лук 55, соль, перец горошком, 
лавровый лист по вкусу. 

Для обжарки и отпуска: масло CAM- 
вочное 150. 

Выход 10 порций по 170 г. 


1151. влинчики с РЫБОЙ 


Для теста см. рецепт № 1147, 

Для начинки: филе рыбное (сом, 
судак, кета, горбуша, налим, нель. 
ма, морской окунь) 500, лук репча 
тый 120, яйцо 80, масло сливочное 
80, перец, соль по вкусу 

Для обжарки и отпуска: масло 120. 
Выход 10 порций по 170 2. 


БЛИНЧИНИ СО СВЕЖИМИ 
1152 гривами 


Для теста см. рецепт № 1147. 
Дая начинки: грибы свежие 735, 
масло сливочное 100, лук репчатый 
75, белая панировка 50, яйцо 50, 
соль, перец по вкусу, молочный 
соус (рецепт № 876) 100. 

Для обжарки и отпуска: масло 100, 
сметана 200. 

Выход 10 порций по 170 г. 
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Подготовленную печенку (стр. 176) нарезать мелкими 
кусками и жарить до готовности (не пережаривать, иначе 
печенка будет жесткой); изрубить или пропустить через 
мясорубку, добавить в горячем виде пассерованный лук, 
столовый маргарин, рассыпчатую гречневую кашу, соль, 
перец. Все это тщательно размешать, хорошо прогреть и 
остудить. 

С этой начинкой приготовить блинчики так же, как блин- 
чики с мясом и яйцами (стр 319); при отпуске полить 
сливочным маслом. 


Перебранный рис промыть в теплой воде, заложить в ки- 
пящую подсоленную воду (8—10 л воды на 1 кг риса) 
и варить до готовности, примерно 30 мин. Готовый рис 
откинуть на сито или дуршлаг, смешать с растопленным 
маслом, рублеными яйцами и солью. С этой начинкой 
приготовить блинчики так же, как с мясной; при отпуске 
полить сливочным маслом. 


Легкое, разрезанное на куски по 300—400 г, а сердце = 
на мелкие куски, варить в подсоленной воде с добавле- 
нием соли, перца горошком и лаврового листа; говяжий 
ливер варить 3—4 часа, а телячий около 2 час. Котел во 
время варки нужно плотно закрыть крышкой. Печенку 
(стр. 176) разрезать на плоские куски толщиной 1— 
1,5 см, посолить, обжарить до исчезновения крови. Ливер 
пропустить через мясорубку, прогреть с жиром до удале- 
ния влаги, смешать с маслом, перцем и солью. В начинку 
добавить рубленое яйцо и зелень. С этой начинкой при- 
готовить блинчики так же, как с мясной; полить маслом; 
отдельно дать красный мясной соус (50 г на порцию). 


Филе рыбы без кожи и костей нарезать мелкими кусоч- 
ками, посолить и обжарить, затем не очень мелко измель- 
чить и смешать с пассерованным луком, шинкованными 
яйцами, перцем, солью, зеленью. С этой начинкой при- 
готовить блинчики так же, как блинчики с мясом и яй- 
цами (стр. 319). 

При отпуске блинчики полить сливочным маслом; в соус- 
нике можно дать рыбный белый или томатный соус. 


Подготовленные грибы ошпарить подсоленным кипятком, 
мелко изрубить или нашинковать и поджарить на масле 
вместе с мелко нарубленным луком, затем добавить соус 
(стр. 246), соль, перец и перемешать. Выпечь блинчики. 
На поджаренную сторону блинчика уложить начинку и 
завернуть так, чтобы изделие имело прямоугольную 
форму. 

После этого смочить их во взбитом яйце, обвалять в мо- 
лотых сухарях и обжарить на сливочном масле с обеих 
сторон. Отпускать со сметаной. 
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Ватрушки из словного пресного теста 
(рецепт № 1245) 


Расстегаи с рыбой и рисом (рецепт № 1208) 


Блинчатый пирог с мясом и яйцом (рецепт № 1218) 


Пирожки с мясом (рецепт № 1163) 


1158. влинчини с творогом 


Для блинчиков: мука 400, сахар 30, 
яйцо 100, соль 10, молоко 1000, 
шпик 20. 

Для начинки: творог 750, сахар 100, 
яйцо 40, соль по вкус: 

Для обжарки и отпуска: масло сли- 
вочное 100, сметана 300 или сахар- 
ная пудра 100. 

Выход 10 порций по 180 г. 


БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ 
1154 В СУХАРЯХ 


Для теста см. рецепт № 1153. 
Ала начинки: творог 615, масло сли- 
вочное 25, яйцо (желтки) 40, соль. 
Для панировки: яйцо (белки) 50, 
белые сухари 50. 

Для обжарки и отпуска: масло сли- 
вочное 150, сметана 300. 

Выход 10 порций по 180 2. 


БЛИНЧИКИ С МОРКОВЬЮ 
И ЯЙЦОМ 


1155 


Для теста см. рецепт № 1153. 

Для начинки: морковь 1000, масло 
Сливочное 50, сахар 6, молоко 15, 
яйцо 100, соль по вкусу. 

Для обжарки и отпуска: масло сли- 
вочное 150. 

Выход 10 порций по 180 г. 


1156 влинчики с аБлонами 


Для теста: мука пшеничная 400, 
молоко 1000, яйцо 100, сахар 30, 
шпик или масло 20, соль 5. 

Для обжарки: масло сливочное 50. 
Для начинки: яблоки 550, сахар 150. 
Для отпуска: сахарная пудра 100. 
Выход 10 порций по 140 2 


1157 влинчини с вареньем 


Дая теста: мука 400, яйцо 100, са- 
хар 30, соль 5, молоко 1000, шпик 20. 
Для начинки: варенье густое или 
джем 400. 

Дая обжарки: масло сливочное 50. 
Дая отлуска: сахарная пудра 60. 
Выход 10 порций по 140 г. 
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Для приготовления теста в яйца, смешанные с сахарным 
песком и солью, добавить холодное молоко (50% нормы, 
предусмотренной в рецепте), всыпать муку и тщательно 
перемешать веничком, постепенно добавляя остальное 
молоко. 

Для начинки творог протереть, смешать с сахаром, солью 
и яйцом. 

В остальном блинчики приготовить так же, как с мясом 
и яйцом (стр. 319), полить маслом или сметаной или по- 
сыпать сахарной пудрой. 


Тесто для блинчиков приготовить, как описано выше. На 
смазанные жиром и хорошо прогретые сковороды налить 
тесто, разровнять путем покачивания сковороды в разные 
стороны и жарить с одной стороны. 

Для приготовления начинки сливочное масло тщательно 
смешать с яичными желтками и протертым творогом, до- 
бавить соль, затем перемешать. 

Сформованные как обычно блинчики смочить в яич- 
ных белках, обвалять в сухарях и жарить с обеих сторон. 
При отпуске блинчики полить сливочным маслом или 
отдельно подать сметану. 


Первый способ. Сырую морковь очистить, промыть, 
‘измельчить и припускать с маслом и кипяченым молоком. 
В готовую морковь положить соль, сахар, рубленые яйца 
и перемешать. 

Второй способ. В подготовленную морковь (см. пер- 
вый способ) добавить молочный соус (100 2), вареные 
рубленые яйца, соль и все это тщательно перемешать. 
С этой начинкой приготовить блинчики так же, как с мя- 
сом и яйцом (стр. 319); полить маслом. 


На поджаренную сторону готового блинчика положить 
начинку (см. «Пирожки с яблоками», стр. 328) и завер- 
нуть ее, придавая изделию прямоугольную плоскую 
форму пирожка. Блинчики жарить на сливочном масле 
непосредственно перед отпуском. Отпускать, посыпав са- 
харной пудрой. Сахарную пудру можно смешать с ва- 
нильным сахаром или молотой корицей. Так же можно 
готовить блинчики с густым вареньем. 


Варенье подогреть, откинуть на дуршлаг или сито, чтобы 
стек излишний сироп. Если варенье с косточками, то 
после того как оно будет откинуто и с него стечет сироп, 
нужно удалить косточки. Блинчики, приготовленные, как 
описано в предыдущем рецепте, посыпать сахарной пуд- 
рой (каждый блинчик в отдельности), прижечь раскален- 
ным прутом так, чтобы образовался рисунок (елочка, 
решетка и т. п.). При отпуске на тарелку с блинчиками 
подлить оставшийся подогретый сироп. 


321 


1158 пельмени СИБИРСКИЕ 


Первый вариант. Для теста: 
мука пшеничная 660, яйцо 45, соль 
12, вода 230. 

Для начинки: говядина (мякоть) 730, 
внутренний жир — говяжий и 
свиной 100, лук репчатый 85, сахар 
2, вода кипяченая 110, соль, перец 
по вкусу. 

Для смазывания: яйцо 40. 

Дая отпус масло сливочное 
100—150, уксус, перец молотый. 
Выход 10 порций сырых пельменей 
по 200 г или 10 порций вареных 
по 215—220 z. 

Второй вариант. Для начин 
ки: говядина (мякоть) 400, свинина 
460, лук репчатый 80, сахар 2, вода 
кипяченая 180, соль, перец по вкусу. 
Остальные продукты те же, что и 
для первого варианта. 


Пельмени различной формы 
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Просеянную муку всыпать в дежу тестомесильной ма- 
шины, влить (по норме) воду, добавить яйца, соль и заме- 
сить крутое тесто, как для лапши. При изготовлении 
пельменей в небольшом количестве на стол насыпают 
просеянную муку, делают в ней воронкообразное углуб- 
ление, в которое добавляют предусмотренные продукты, 
и замешивают тесто. 

Замешенное тесто накрыть влажной салфеткой или по- 
ложить в посуду и закрыть ее крышкой; тесто должно 
лежать 20—30 мин., чтобы оно легче раскатывалось и по- 
верхность его не засыхала. Затем тесто больше не мять, 
а нарезать плоскими кусками и раскатывать пластами 
толщиной 1—1,5 мм. 

Край раскатанного пласта шириной 5—6 см смазать 
яйцами, смешанными с небольшим количеством воды 
(чтобы смазка быстро не засыхала). Вдоль по середине 
смазанной полосы положить шарики из начинки весом по 
5—8 г на расстоянии 3—4 см один от другого. Затем край 
смазанной полосы приподнять и накрыть начинку. Тесто 
слегка прижать вокруг начинки рукой и заостренной вы- 
емкой диаметром 3 см вырубить пельмени в форме «по- 
лумесяца». 

При разделке пельменей в форме «ушков» пласт теста 
разрезать на квадраты с размером сторон 5—6 см, края 
теста слегка смазать яйцом; положить на каждый квадрат 
кусочки начинки, закрыть тестом с угла на угол, слепив 
края, а два конца соединить и также слепить. 

На механизированных производствах пельмени готовит 
автомат. 

В Сибири в зимний период пельмени заготовляют впрок. 
Для этого подготовленные пельмени кладут на сито или 
решетки, чтобы они не слиплись, пересыпают слегка му- 
кой и оставляют на холоде. Замороженные пельмени 
ссыпают в подготовленную тару. 

Пельмени до начала варки хранят на листах, подпылен- 
ных мукой, в помещении с температурой ниже нуля. 

В низкую широкую посуду налить кипяток, добавить 
соль, опустить пельмени (на 1 хг пельменей взять 4 я 
воды и 40 г соли), довести до кипения и варить при сла- 
бом кипении 5—7 мин. Готовые пельмени вынуть из воды 
шумовкой, а чтобы они при хранении не склеились, по- 
лить их слегка растопленным маслом. При отпуске пель- 
мени полить маслом и посыпать зеленью петрушки или 
укропа. На розетке можно подать натертый острый сыр 
(15—20 г на порцию). К пельменям нужно подать моло- 
тый перец и уксус. 

Приготовление начинки. Подготовленную говядину и 
внутренний жир или свинину и репчатый лук (лук 
можно измельчить на терке и смешать с измельченным 
мясом) вместе пропустить 2 раза через мясорубку, доба- 
вить перец, соль и для сочности немного кипяченой хо- 
лодной воды. 


1159 ПЕЛЬМЕНИ ПО-МОСКОВСКИ 


Для теста: мука 520, яйцо 46, соль 
10, вода 180. 

Для начинки: говядина 460, свини- 
на 464, лук 96, соль 18, сахар 2, 
вода 200. 

Дая смазывания: яйцо 20. 

Выход 10 порций сырых пельменей 
по 200 г или вареных по 215—220 г. 


ПЕЛЬМЕНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ. 
В СОУСЕ 
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Для теста см. рецепт № 1158. 

Дая начинки: мясо (мякоть) 860, 
лук 80, сахар 1, вода 180, соль, ne- 
рец по вкусу 

Для смазывания: яйцо 40. 

Выход 10 порций сырых пельменей 
по 200 г. 

Для запекания: сметанный соус 
(рецепт № 873) 400 или томатный 
соус (рецепт № 713) 400, сыр 100, 
масло сливочное 30, зелень 

Выход 10 порций запеченных пель- 
меней по 260 2. 


1161 пельмени с РЫБОЙ 


Дая теста см. рецепт № 1158. 

Дая начинки: рыбное филе 900, лук 
150, масло 50, соль, перец. 

Для смазывания: яйцо 40. 

Выход 10 порций сырых пельменей 
по 200 г или 10 порций вареных 
пельменей по 215—220 2. 


ПЕЛЬМЕНИ ДАЛЬНЕ- 
ВОСТОЧНЫЕ 
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Дая теста см. рецепт № 1158. 

Для начинки: рыбное филе 550, 
свинина жирная 500, лук 100, яйцо 
30, вода 120, перец, соль по вкусу. 
Для смазывания: яйцо 40. 

Выход 10 порций сырых пельменей 
по 230 г или жареных по 200 г 

Дая жарки: масло сливочное 150. 
Дая отпуска: сметана 200. 


Вырезание пельменей 


Способ приготовления пельменей и мясной начинки 
не отличается от описанного в предыдущем рецепте (см. 
второй вариант). Отпускать пельмени горячими на подо- 
гретой тарелке или глубоком блюде и полить каждую 
порцию слегка растопленным сливочным маслом (10— 
15 г); посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа; отдельно дать сметану (25—40 г.) Можно пель- 
мени полить сметанным соусом (натуральным), а растоп- 
ленное сливочное масло подать отдельно. 


Приготовить и сварить пельмени, как сибирские (стр. 
322), положить их на порционные, смазанные маслом ско- 
вороды и залить сметанным или томатным соусом, посы- 
пать тертым сыром и запечь в жарочном шкафу. При от- 
пуске полить растопленным маслом и посыпать зеленью, 


Формование пельменей 


Филе судака, трески, морского окуня, кеты и других рыб 
аналогичных пород пропустить 2 раза через мясорубку 
или измельчить на куттере. Лук измельчить на терке. Все 
это смешать, добавить соль, перец, размягченное сливоч- 
ное масло и тщательно выбить. С этой начинкой приго- 
товить пельмени, как описано на стр. 322. При отпуске 
полить их маслом и посыпать зеленью, отдельно дать 
3,-ный уксус и молотый черный перец. 


Сформовать и сварить пельмени, как сибирские (стр. 
322), после чего жарить, осторожно помешивая на сково- 
роде с маслом. 

При отпуске полить их маслом, посыпать зеленью, от- 
дельно дать сметану. 

Приготовление начинки. Филе горбуши, кеты, тайменя, 
кунжи без кожи и костей, вместе с мякотью жирной сви- 
нины, луком репчатым пропустить 2 раза через мясо- 
рубку, добавить перец, соль, воду и тщательно переме- 


шать. 


НАНАЊЕ АНЕ — 


ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 


1163 ПИРОЖКИ С МЯСОМ 


теста 


Первый вариант. gas 
мука 400, сахар 25, маргарин столо- 
вый 10, дрожжи 10, соль 5, вода 150, 
Выход теста 580 г 

Для начинки: мясо (мякоть) 
маргарин столовый 17, лук реп 
тый 25, мука 3, соль, перец, зелень 
по вкусу 

Выход начинки 3 
Для подпыливания: мука 20. 

Для смазывания противня: жир 3. 
Для смазывания пирожков: яйцо 15. 
Выход 10 пирожков по 75 2 
Второй вариант. Для теста: 
мука 430, сахар 25, маргарин столо- 
вый 30, дрожжи 10; соль 5, вода 170. 
Выход теста 670 г, Остальные npo- 
дукты те же, что и для первого ва 
рианта, Выход 10 пирожков по 80 г 


г 


Формование пирожков «лодочка» 
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Приготовить тесто безопарным способом. В посуду на- 
лить молоко, подогретое до 30—40°, добавить отдельно 
разведенные в небольшом количестве теплого молока 
или воды и процеженные дрожжи, просеянный сахарный 
песок, яйца и соль. Жидкость в посуде размешать, всы- 
пать в нее просеянную муку и замесить тесто. 

Для дрожжевого теста следует использовать муку тон- 
кого помола высшего или 1-го сортов; для улучшения ка- 
чества изделий можно добавить муку крупчатку. 
Температура муки, предназначенной для приготовления 
теста, должна быть в холодное время года не ниже ком- 
натной, иначе процесс брожения теста может затормо- 
зиться. 

При использовании муки влажностью ниже 14,5% норма 
расхода муки понижается — на каждый процент сниже- 
ния влажности берется на 1% меньше муки, чем указано. 
При увеличении влажности муки против нормы количе- 
ство расходуемой муки соответственно повышается. 
Перед окончанием замешивания добавить растопленное 
до сметанообразной консистенции масло и месить тесто 
до тех пор, пока масло не соединится с тестом. 
Хорошо замешенное тесто должно быть однородным, без 
комков непромешенной муки и легко отставать от руки 
и стенок посуды. 

Затем тесто слегка посыпать мукой, накрыть посуду 
крышкой или чистой тканью и поставить на 3!/› —4 часа 
в теплое место (25—35°) для брожения. Во время броже- 
ния тесто нужно обминать. В процессе брожения дрож- 
жевые грибки, разлагая сахар, выделяют углекислый газ, 
который разрыхляет тесто. Однако слишком большое ко- 
личество углекислого газа замедляет процесс брожения. 
Поэтому, чтобы освободить тесто от излишне накопивше- 
гося углекислого газа, делают обминку теста, т. е. слегка 
его перемешивают. При обминке тесто обогащается кис- 
лородом воздуха, что способствует развитию дрожжей и 
значительному увеличению объема теста. Тесто из муки 
с хорошей клейковиной следует обминать 2—3 раза, 
а из муки со слабой клейковиной — один раз. Первую 
обминку нужно произвести через 1—1'/› часа, вторую — 
через 2—2'/, часа; после последней обминки разделить 
тесто на порционные куски. При ручной разделке тесто 
выложить на стол, отрезать ножом или скребком длин- 
ный и ровный по толщине кусок, закатать его в длинный 
жгут (фитиль) и, держа левой рукой конец жгута, отры- 
вать куски теста правой рукой или нарезать тесто на 
куски ножом. Куски теста взвесить на столовых. весах, 
положить на стол, посыпанный мукой, и формовать из 
них обеими руками шарики, но с таким расчетом, чтобы 
шов был внизу. 


Готовме пирожки «лодочка» 


Готовые пирожки «московские» 


Готовые пирожки «свечки» 


В предприятиях, где процесс разделки теста на порции 
полумеханизирован, нужно большой кусок теста для 
30 шариков взвесить, подкатать в шар и после небольшой 
расстойки (5—8 мин.) положить в гнездо тестоделителя, 
закрыть крышкой и при помощи пресса придать тесту 
форму лепешки, которую затем при нажатии другого ры- 
чага разрезать специальным ножом на равные порцион- 
ные куски. Для этих целей также широко используется 
тестоделительная округлительная машина, которая взве- 
шенный кусок теста делит на 30 порционных кусков и 
подкатывает из них шарики весом от 35 до 125 г. Шарики 
теста уложить на стол, посыпанный пшеничной мукой, и 
после небольшой расстойки (5—7 мин.) раскатать из них 
лепешки круглой формы. На лепешки положить начинку 
(25 г), края теста у лепешки плотно соединить и изде- 
лию придать форму «лодочки», «полумесяца» и др. 
Сформованные пирожки уложить ровными рядами с рас- 
стоянием 3—4 см один пирожок от другого на металли- 
ческие листы, смазанные жиром, и поставить в теплое 
(30—35°) влажное место для расстаивания. В процессе 
формования пирожков углекислый газ из теста частично 
улетучивается, тесто уплотняется и становится малопо- 
ристым, поэтому для восстановления пористости сфор- 
мованных изделий листы с пирожками ставят для допол- 
нительного подъема. При этом надо следить за тем, чтобы 
в помещении, где расстаиваются пирожки, не было сквоз- 
няков, иначе на поверхности образуется корочка, KOTO- 
рая ухудшит качество готовых изделий. 

После расстойки их нужно аккуратно смазать хорошо 
размешанными сырыми яйцами (лучше желтками) и 
после этого пирожки немедленно выпекать при 230— 
260°. Изделия, не смазанные яйцами, нужно выпекать в 
печах, увлажненных паром, что придает им блеск. Для 
улучшения вкуса готовые горячие пирожки можно сма- 
зать маслом, уложить в один ряд на деревянный или ме- 
таллический лист, накрыть чистым полотном и оставить 
на 10—15 мин. 

Приготовление начинки. Первый способ. Сырое 
мясо пропустить через мясорубку, положить на смазан- 
ный жиром противень слоем не более 3—4 см и припу- 
стить на плите или в жарочном шкафу до готовности. 
Слить образовавшийся мясной сок и приготовить из него 
соус (стр. 200). Мясо вторично пропустить через мясо- 
рубку, слегка обжарить, добавить пассерованный лук, 
соль, перец молотый, соус и все хорошо перемешать. 
Второй способ. Вареное мясо пропустить через мя- 
сорубку, добавить пассерованный лук, соль, перец, соус 
и перемешать. 

Третий способ. Мясо (мякоть) нарезать на куски по 
30—40 г и обжарить на жире, положить в посуду, залить 
водой, так чтобы жидкость только покрыла мясо, закрыть 
посуду и тушить мясо 1—1,5 часа. Готовое мясо пропу- 
стить через мясорубку, добавить пассерованный лук, пе- 
рец, зелень и соус. Для приготовления соуса использо- 
вать сок, оставшийся после тушения мяса. 
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1164 ипин 7 


Дал теста см. рецепт М 1163. 
Для начинки: мясо (мякоть) 270, 
мука 3, маргарин столовый 15, лук 
21, яйцо 32, соль, перец по вкусу. 
Выход начинки 250 г. 

Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


1165 ПИРОЖКИ С ЛИВЕРОМ 


Для теста см. рецепт № 1163, 
Дая начинки: легкие 230, сердце 90, 
мука 3, маргарин столовый 15, лук 
репчатый 20, соль, перец по вку- 
су. Выход начинки 250 г. 

Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


ПИРОЖКИ С ПЕЧЕНКОЙ 
1166 и гречневой КАШЕЙ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Дая начинки: печенка 160, крупа 
тречневая 40, лук репчатый 20, 
маргарин столовый 20, мука 1, 
соль, перец по вкусу. Выход на’ 
чинки 250 2. 

Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


ПИРОЖКИ С РЫБОЙ 


1167 И РИСОМ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Для мачинки: рыба (филе) 190, 
маргарин столовый 25, рис 30, my- 
ка 2, лук репчатый 10, соль, перец 
по вкусу. Выход начинки 250 г. 
Выход 10 пирожков по 75—80 2, 


1168 ПИРОЖКИ С ВИЗИГОЙ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Дая начинки: визига свежая 180 
или вяленая 45, маргарин столовый 
20, яйцо 55, соль, перец по вкусу. 
Выход начинки 250 г. 

Выход 10 пирожков по 75—80 2, 
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Сырое мясо нарезать на небольшие кусочки, пропустить 
через мясорубку или измельчить на куттере. Репчатый 
лук мелко нарубить и обжарить. Яйца сварить вкрутую и 
мелко нарубить. После этого измельченное мясо и под- 
жаренный лук тщательно смешать, положить на проти- 
вень слоем 3—4 см и припустить. 

Готовое мясо вторично пропустить через мясорубку, до- 
бавить белый соус (стр. 205), соль, перец и рубленые 
яйца. В остальном пирожки приготовить так же, как с 
мясной начинкой. 


Подготовленный ливер промыть. Легкие нарезать на ку- 
ски весом по 300—400 г, а сердце — на мелкие кусочки. 
Нарезанный ливер положить в посуду с подсоленной во- 
дой, закрыть посуду крышкой и варить до готовности. За- 
тем пропустить через мясорубку, положить на проти- 
вень с маргарином, заправить солью, молотым перцем и 
размешивая, хорошо прогреть, после чего остудить. При- 
готовить пирожки так же, как с мясной начинкой, 


Подготовленную печенку нарезать мелкими кусочками 
и жарить ее на жире до готовности (не пережаривать). 
Затем изрубить или пропустить через мясорубку, сло- 
жить в посуду, добавить мелко нарезанный пассерован- 
ный лук, соль, перец, рассыпчатую гречневую кашу, 
соус (стр. 200). Все это, при помешивании, хорошо про- 
греть с жиром. Готовую начинку остудить. В остальном 
способ приготовления и отпуск этих пирожков такой же, 
как пирожков с мясом (стр. 324). 


Филе судака, кеты, морского окуня без костей или филе 
сома, налима без костей и кожи нарезать кусками, уло- 
жить в смазанный жиром сотейник, подлить немного 
воды или бульона, посолить и припустить. Готовую рыбу 
не очень мелко изрубить, положить в посуду с растоп- 
ленным жиром, добавить отварной рассыпчатый рис, не- 
много белого соуса, сваренного на бульоне, полученном 
при припускании рыбы (стр. 129), соль, перец, измель- 
ченный укроп или зелень петрушки. В начинку из мор- 
ских рыб можно добавить пассерованный лук. Начинку 
перемешать и остудить. С этой начинкой приготовить 
пирожки так же, как с мясной. 


Вяленую визигу замочить на 2—3 часа в холодной воде, 
затем воду слить и вновь, залив холодной водой, варить 
2—3 часа; свежую визигу варить не замачивая. Готовую 
визигу откинуть на дуршлаг, дать воде стечь, пропустить 
через мясорубку, сложить в посуду с растопленным жи- 
ром, добавить шинкованные яйца, соль, перец, укроп. 
Начинку перемешать и остудить. С этой начинкой приго- 
товить пирожки так же, как с мясной. 


1169 ПИРОЖКИ С РИСОМ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Дая начинки: рис 15, яйцо 32, map- 
гарин столовый 25, соль по вкусу. 
Выход начинки 250 2. 

Выход 10 пирожков по 75—80 =. 


ПИРОЖКИ С ПШЕНОМ 
И ИЗЮМОМ 


110 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Для начинки: пшено 75, маргарин 
столовый 20, изюм 30, сахар 5, 
соль по вкусу. Выход начинки 
250 2. 

Выход 10 пирожков по 75—80 =. 


1171 пирожки с КАПУСТОЙ 


Для теста см. рецепт № 1163. 

Для начинки: капуста свежая 260, 
маргарин столовый 25, яйцо 43, 
молоко 25, соль, молотый перец 
по вкусу. Выход начинки 250 г. 
Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


ПИРОЖКИ С ЗЕЛЕНЫМ 


1172 луком 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Для начинки: лук зеленый 
маргарин столовый 25, яйцо 
соль. Выход начинки 250 г. 

Выход 10 пирожков по 75—80 2. 


150, 
130, 


1173 пирожки с МОРКОВЬЮ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Для начинки: морковь 220, масло 
или маргарин столовый 20, яйцо 
35, сахар 2, соль по вкусу. 

Выход начинки 250 2. 

Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


Рис перебрать, промыть теплой водой, положить в под- 
соленную кипящую воду (8—10 л воды и 50 г соли на 
1 кг риса) и варить до готовности, но не переваривать. 
После этого рис откинуть и, когда вода стечет, положить 
его в посуду с растопленным жиром, добавить рубленые 
яйца, соль. Начинку перемешать и остудить. С этой 


начинкой приготовить пирожки так же, как с мясной 
(стр. 324). 


Сварить пшенную кашу откидным способом (см. «Пшен- 
ная рассыпчатая каша с жиром, молоком», второй способ, 
стр. 251). Готовую кашу разрыхлить, добавить в нее рас- 
топленный жир, сахар, соль и перебранный, промытый в 
теплой воде изюм. Все перемешать и остудить. С этой на- 
чинкой приготовить пирожки так же, как с мясной 
(стр. 324). 

Вместо пшена можно использовать рис. 


Подготовленную свежую капусту мелко нарубить, поло- 
жить в кипяток и варить 3—5 мин., а затем откинуть и 
охладить холодной водой. Капусту отжать от излишней 
влаги, положить слоем не более 5—6 см в сотейник с жи- 
ром, добавить кипяченое молоко, помешивая, припускать 
на слабом огне до тех пор, пока молоко не выпарится. 
В готовую капусту положить рубленые яйца и соль 
С этой начинкой приготовить пирожки так же, как с мяс- 
ной (стр. 324). 


Зеленый лук нашинковать, положить в посуду с разогре- 
тым жиром и, периодически помешивая, слегка спассе- 
ровать. Лук смешать с мелко нарезанными яйцами 
("Ло часть от общего количества яиц ввести в начинку сы- 
рыми), солью. С этой начинкой приготовить пирожки 
так же, как с мясной. 

Вместо зеленого лука можно использовать лук-порей. 


Очищенную морковь измельчить в виде соломки, доба- 
вить жир (50% нормы), воду (20—30 2) и припустить, 
следя за тем, чтобы перед окончанием припускания в 
моркови не было излишней влаги. Морковь можно наре- 
зать на куски, залить горячей водой (100—120 г), доба- 
вить жир ('/з нормы) и припустить. Готовую морковь 
мелко нарубить или пропустить через мясорубку (ре- 
шетка мясорубки должна иметь отверстия средней вели- 
чины), положить ее слоем не более 5—6 см в сотейник 
или другую толстостенную посуду с растопленным жи- 
ром и, при периодическом помешивании, прогреть, уда- 
AAA излишек влаги для того, чтобы начинка получилась 
более рыхлой. В прогретую морковь добавить рубленые 
яйца, соль, сахар — все это размешать и остудить. С этой 
начинкой приготовить пирожки так же, как с мясной. 
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1114 пирожки с ГРИБАМИ 


Для теста см. рецепт № 1163. 

Дая начинки: грибы сушеные 100, 
маргарин столовый или раститель 
ный 20, лук репчатый 20, мука 3, 
перец, соль. Выход начинки 250 =. 
Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


1175 ПИРОЖКИ С КАРТОФЕЛЕМ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Дая начинки: картофель 230, лук 
репчатый 30, масло сливочное 20, 
яйцо, соль. Выход начинки 250 2. 
Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


ПИРОЖКИ С КВАШЕНОЙ 
1176 капустой 


Дая теста см. рецепт № 1163. 
Для начинки: капуста квашеная 210, 
хук репчатый 25, лук зеленый 10, 
масло сливочное или растительное 
25, сахар 5, соль, перец по вкусу. 
Выход начинки 250 2. 

Выход 10 пирожков по 75—80 z, 


1177 пирожни «огуречники» 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Для начинки: огурцы соленые 400, 
лук репчатый 100, жир 60, яйцо 10. 
Выход начинки 250 г. 

Выход 10 пирожков по 75—80 г. 


1118 пирожки с ЯБЛОКАМИ 


Для теста см. рецепт № 1163. 
Для начинки: яблоки очищенные 
253, сахар 75. Выход начинки 250 г. 


Выход 10 пирожков по 75—80 г. 
ПИРОЖКИ С ВАРЕНЬЕМ, 

1179 повидлом 

Для теста: мука 420, сахар 25, мар- 

тарин столовый 20, дрожжи 10, соль 

5, вода 150. 

Выход теста 600 г. 

Дая подпыливания: мука 20. Для 

начинки: варенье или повидло 200 

Для смазывания противня: жир 3. 


Для смазывания пирожков: яйцо 15. 
Выход 10 пирожков по 75 2. 
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Сушеные белые грибы сварить (стр. 243), откинуть, 
промыть для удаления песка и пропустить через мясо- 
рубку или порубить. Мелко нарезанный лук слегка об- 
жарить, добавить грибы и жарить 1—2 мин.; заправить 
соусом (стр. 245), приготовленным на грибном бульоне. 
С этой начинкой приготовить пирожки так же, как с 
мясной. 


Картофель очистить, промыть, залить горячей водой, до- 
бавить соль и варить до готовности. Затем отсушить и, 
не охлаждая, пропустить через мясорубку. В эту массу 
добавить пассерованный лук, масло, сырые яйца, соль и 
тщательно перемешать. С этой начинкой приготовить пи- 
рожки так же, как с мясной. 


Квашеную капусту перебрать, отжать (если она очень 
кислая, то промыть), изрубить на куттере или пропу- 
стить через мясорубку. Положить капусту в сотейник 
слоем не более 5 см, добавить часть масла и, помешивая, 
слегка обжарить, прибавить мелко нарезанный лук и ту- 
шить 40—50 мин., периодически помешивая. В готовую 
капусту добавить мелко нарезанный и слегка спассеро- 
ванный зеленый лук, сахар, перец, соль и все это разме- 
шать. С этой начинкой приготовить пирожки так же, как 
с мясной. 


Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, нарезать 
тонкими ломтиками, замочить в холодной воде. Затем 
огурцы припустить и откинуть на сито. Лук мелко изру- 
бить, спассеровать на масле, добавить припущенные 
огурцы, рубленые яйца и перемешать. С этой начинкой 
приготовить пирожки так же, как с мясной. 


Яблоки (лучше всего антоновские) промыть, очистить, 
разрезать на четыре части, удалить семенные гнезда и на- 
резать мелкими ломтиками. Положить яблоки в посуду, 
добавить сахар, немного масла и припустить. С этой на 
чинкой приготовить пирожки так же, как с мясной. 


Варенье, повидло, джем положить на лепешки из теста 
ложкой, но лучше использовать для этого кондитерский 
отсадочный мешок. Густые желированные начинки пред- 
варительно пропустить через мясорубку и подогреть до 
30—35°. Варенье нужно подогреть, откинуть на дуршлаг 
или сито, чтобы стек излишний сироп, который при вы- 
печке может вытечь из пирожков. У варенья с косточ- 
ками после того, как с него стечет сироп, удалить ко- 
сточки. С этой начинкой приготовить пирожки так же, 
как с мясной. 


ИЗ ДРОЖЖЕВОГО СЛОЕНОГО ТЕСТА 


ПИРОЖКИ С МЯСОМ 


1180 И РИСОМ 


Для теста: мука пшеничная 295, са 


харный песок 45, масло сливочное 
15, молоко 105, яйцо 50, дрожжи 
10, соль 5. 

Для слоения: масло сливочное 70. 
Выход теста 560 z. 

Для начинхиг мясо (мякоть) 300, 
рис 30, масло сливочное 25, лук 


репчатый 25, соль, перец по вкусу 
Выход начинки 300 г. 

Для подпыливания: мука 25. 

Для смазки противня: жир 3 

Для смазки пирожков: яйцо 10. 
Выход 10 пирожков по 75 г. 


Пирожки из дрожжевого слоеного 
теста 


Приготовить безопарное тесто, как для пирожков с MA- 
сом (стр. 324), охладить его до комнатной температуры 
и раскатать пластом толщиной 1—1,5 см. 

На среднюю часть пласта положить размягченное масло 
(50% нормы), закрыть его частью пласта, на который 
также положить масло, затем накрыть третьей частью 
пласта. Таким образом получится три слоя теста и два 
слоя масла. Затем пласт теста посыпать мукой и раска- 
тать толщиной 2—3 см, смести муку и сложить вчетверо. 
В этом случае в пласте будет восемь слоев масла. Тесто 
с ббльшим количеством масла следует еще раз раскатать 
и сложить пласт вдвое, втрое или вчетверо, отчего обра- 
зуется 16, 24 или 32 слоя масла. Больше раскатывать те- 
сто не рекомендуется, так как слои теста могут разо- 
рваться. 

Приготовлять и разделывать тесто нужно при 17—20°; 
при более высокой температуре в помещении тесто сле- 
дует периодически охлаждать, следя за тем, чтобы сли- 
вочное масло не затвердело (затвердевшее масло при 
раскатке теста крошится и разрывает слои теста, а во 
время выпекания изделий вытекает). 

Готовое слоеное тесто раскатать пластом толщиной 5 мм 
и нарезать его вдоль на полосы шириной 12— 13 см. Вдоль 
полосы положить мясную начинку (стр. 325), смешанную 
с вареным рассыпчатым рисом. Один край полосы теста 
перегнуть (по длине) пополам, закрыть начинку и, не- 
много отступив от края, примять рукой. Полученную 
трубку разрезать острым ножом на куски весом по 85— 
86 г. Сформованные пирожки уложить на лист, смазан- 
ный жиром, и оставить для полной расстойки при 25 
30°. Во время расстойки в помещении не должно быть 
сквозняка, чтобы на тесте не образовалось корочки. Пе- 
ред выпечкой пирожки смазать яйцами или меланжем; 
выпекать их 8—10 мин, при 220—240°. 

Слоеные пирожки можно приготовить с разными начин- 
ками (см. рецепты № 1163—1179). 


Прослаивание теста маслом при изготовлении дрожжевого слоеного теста 


ИЗ ПРЕСНОГО СЛОЕНОГО ТЕСТА 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 


1181 с мясом 


Для теста: мука мягкого помола выс- 
шего сорта 320, яйцо 20, соль 3, 
кислота лимонная 0,3, вода 105. 

Дая слоения: масло сливочное 150. 
Выход прослоенного теста 580 г. 

Дая начинки: мясо (мякоть) 366, 
лук репчатый 30, маргарин столо: 
вый 21, мука 3, соль, перец по вку- 


су, зелень. Выход начинки 300 2. 
Для 

цо 15. 
Выход 10 пирожков по 75 =. 


смазывания пирожков: aŭ- 


Формование пирожков 
из пресного слоеного теста 


Готовые слоеные пирожки 
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В холодную воду (7, нормы) добавить растворенную 
соль, лимонную или виннокаменную кислоту или сок ли- 
мона, яйца, всыпать пшеничную муку и, размешивая, по- 
степенно добавить оставшуюся воду. При замешивании 
теста из общего количества муки следует 5—10% оста- 
вить для перемешивания ее с маслом и 5—8% для подсы- 
пания при раскатывании теста. Месить тесто следует до 
тех пор, пока оно не будет однородным, гладким, эла- 
стичным и легко отставать от рук и стенок посуды. По 
окончании замешивания тесто сверху посыпать мукой, 
покрыть тканью и оставить на 25—30 мин. для набухания 
клейковины. После этого масло размягчить, отжать влагу 
и перемешать с оставленной для этого мукой, так чтобы 
масса была однородной и в ней не было комков масла 
или муки. Масло, смешанное с мукой, сформовать в пря- 
моугольный пласт. 

Тесто раскатать на столе в виде небольшого прямоуголь- 
ника; края теста должны быть немного тоньше, чем се- 
редина. На середину теста положить кусок масла, пере- 
мешанного с мукой, и завернуть в виде конверта. Затем 
на столе, посыпанном мукой, раскатывать тесто мед- 
ленно, плавно во все стороны (при быстром раскатыва- 
нии и интенсивном нажиме, особенно при последних рас- 
катках, слои теста разрываются). Пласт теста раскатать 
толщиной примерно 1 см, так чтобы края его были 
тоньше середины. Затем смести муку и сложить пласт 
вчетверо, причем противоположные края должны быть 
не по середине, а немного отступя в одну сторону. Рас- 
катанное тесто оставить на столе в течение 20 MMH., за 
это время клейковина станет еще эластичнее и слои 
теста при дальнейшей раскатке не разорвутся. 

Если тесто раскатывают в помещении при температуре 
выше 17°, то его нужно охладить, но следует избегать за- 
твердения масла. Чтобы во время охлаждения поверх- 
ность теста не покрылась корочкой, нужно тесто накры- 
вать влажной салфеткой. 

Охлажденное тесто вновь раскатать, сложить вчетверо 
и опять охлаждать не менее 30 мин., затем снова раска- 
тать, сложить втрое и охладить. Через 45 мин, тесто рас- 
катать в последний раз и сложить втрое. При такой рас- 
катке получается 144 слоя масла. Изделия из этого теста 
нежные, с хорошим подъемом. Если готовить тесто с 
меньшим количеством слоев, то масло при выпечке вы- 
течет и изделия будут жесткими, при большем количе- 
стве слоев теста изделия плохо поднимаются. 

Из готового теста раскатать пласт толщиной 5—6 мм, вы- 
резать из него овальной гофрированной выемкой разме- 
ром 8 < И см лепешки весом по 58 г. На середину ле- 
пешки положить 30 г начинки из мяса (стр. 325). Одним 
краем лепешки, смазанным яйцом, закрыть начинку и 
слегка прижать выемкой поверхность пирожка. Пирожки 
положить на лист, смоченный водой, смазать поверхность 
пирожков яйцами и выпекать при 240— 250°. 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
С РЫБОЙ И РИСОМ 


1182 


Для теста см. рецепт № 1181. 
Для начинки: рыба (филе) 265, ви- 
зига вяленая 25 или сырая 95, мас- 
ло сливочное 15, рис 15, соль, ne- 
рец, укроп по вкусу. Выход Ha- 
чинки 300 г. 

Выход 10 пирожков по 75 г. 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
С КАПУСТОЙ 


1183 


Для теста см. рецепт № 1181. 
Дая начинки: капуста 300, масло 
сливочное 30, яйцо 50, молоко 30, 
соль по вкусу. Выход начинки 
300 г. 

Выход 10 пирожков по 75 2. 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
С ГРИБАМИ 


1184 


Дая теста см. рецепт № 1181. 
Дая начинки: грибы сушеные 118, 
лук репчатый 25, масло сливочное 
24, мука 3, соль, перец по вкусу. 
Выход начинки 300 г. 

Выход 10 пирожков по 75 2. 


Пресное слоеное тесто раскатать толщиной 5—6 мм в 
длинную прямоугольную полосу. На тесто, отступив не- 
много от края, положить с небольшими промежутками 
начинку весом по 30 г, приготовленную, как для пирож- 
ков из дрожжевого теста с рыбой и рисом (стр. 326). 
Края теста смазать яйцом, затем тесто приподнять и по- 
крыть им начинку. Тесто вокруг начинки прижать сна- 
чала рукой, а затем ободком с круглой выемкой. Полоску 
теста с начинкой отрезать от пласта и разрезать на пи- 
рожки квадратной формы в виде «книжечки» весом по 
88 г. Пирожки выпекать при 250°. 


Из пласта пресного слоеного теста толщиной 5—6 мм 
нарезать полосы и разрезать на квадратные куски весом 
по 58 г. Края кусочков теста смазать яйцом, на середину 
положить начинку (30 г), приготовленную так же, как 
для пирожков из дрожжевого теста с капустой (стр. 327). 
Кусок теста сложить вдвое наискось, закрывая начинку, 
так чтобы противоположные углы совпали, края теста 
каждого изделия слегка прижать. Пирожки положить на 
смоченный водой лист рядами на расстоянии 2—3 см один 
от другого, смазать яйцом и выпекать. 


Пресное слоеное тесто раскатать пластом толщиной 4— 
5 мм, разрезать его пополам. Одну часть смазать яйцом и 
круглой выемкой диаметром 7—8 см сделать пометки, 
по середине которых положить начинку (30 г), приготов- 
ленную так же, как для пирожков из дрожжевого теста 
с грибами (стр. 328). Начинку накрыть другой частью 
пласта при помощи скалки и прижать небольшой тупой 
выемкой, затем круглой гладкой или гофрированной вы- 
емкой вырубить пирожки весом по 88 г. Пирожки уло- 
жить на противень, сбрызнутый водой. Поверхность пи- 
рожков смазать яйцом и выпекать при 230— 250°. 


ИЗ СДОБНОГО ПРЕСНОГО ТЕСТА 


ПИРОЖКИ ИЗ СДОБНОГО 
1185 пресного ТЕСТА c МЯСОМ 


Дая теста: мука 360, сахар 10, яйцо 
50, масло сливочное 45, кислота 
лимонная 1, сода 1, соль 4, вода 
130. Выход теста 580 г. 

Для начинки: мясо (мякоть) 305, 
масло 17, лук 25, мука 3. Выход на- 
чинки 250. 

Дая смазывания пирожков: яйцо 15. 
Выход 10 пирожков по 75 г. 


В воде растворить соль, сахар, яйца и лимонную кислоту, 
добавить просеянную муку (50%) и масло, размягченное 
до густоты сметаны. Все хорошо перемешать и, когда 
тесто будет однородным, добавить остальную муку, пред- 
варительно смешанную с содой и просеянную через 
сито. Сдобное тесто нельзя долго месить и при разделке 
мять. Если приготовленное тесто жидкое и плохо фор- 
муется, то его нужно охладить. Из теста раскатать пласт 
толщиной 3—5 мм и круглой выемкой вырубить лепешки 
весом по 58 г. На середину лепешки положить начинку, 
приготовленную так же, как для пирожков из дрожже- 
вого теста с мясом (стр. 324), соединить со смазанным 
краем лепешки и защипать «веревочкой». Положить пи- 
рожок на смазанный жиром противень, сверху смазать 
яйцом и выпекать при 220— 240°. 
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ПИРОЖКИ ЖАРЕНЫЕ 


1186 с мясом 


Для теста: мука 340, сахар 20, мар- 
тарин столовый 10, дрожжи 10, 
соль 5, вода 150. Выход теста 500 2 
Для начинки: мясо (мякоть) 300, 
маргарин столовый 17, лук репча- 
тый 25, мука 3, соль, зелень, перец 
по вкусу. Выход начинки 250 г. 
Для смазывания инвентаря: жир 3 
Для жарки во фритюре: свиное са 
по Оф, romae сало (30%) п 
подсолнечное масло (40%) либо 
рафинированное хлопковое масло, 
или соевое масло, или сало расти- 
тельное, либо комбижир 70 

Выход 10 пирожков по 75 2. 


ПИРОЖКИ ЖАРЕНЫЕ 
1187 с повидлом 


Для теста: мука 360, дрожжи 10, 
соль 5, сахар 20, вода 170, марга 
рин столовый 10. Выход теста 550 г. 
Для начинки: повидло 200. 
дз смазки инвентаря: жир 3. 

ал жарки: жир 70. 

Выход 10 пирожков по 75 г, 


Подготовить дрожжевое тесто безопарным способом. 
(стр. 324), но более слабой консистенции, чем для пече- 
ных пирожков. Сформованные шарики теста положить. 
на стол, смазанный растительным маслом, дать тесту рас- 
стояться в течение 5—7 мин. Затем на смазанном маслом | 
столе раскатать шарики, придавая им форму круглых 
лепешек, весом по 50 г. На лепешку уложить начинку. 
(25 г), приготовленную, как для печеных пирожков с мя- 
сом (стр. 325). Края лепешки соединить и изделие при: 
жать так, чтобы получился «полумесяц». Сформованные 
пирожки положить на смазанные растительным маслом. 
листы и, когда изделия расстоятся, — жарить. Жир Ha- 
греть до 170—180°. 
Жира для жарки пирожков должно быть не менее четы 
рехкратного количества по отношению к весу порции. 
пирожков, загруженных в один раз. Это обеспечивает 
равномерный нагрев и не меняет резко температуру при 
загрузке изделий. Если пирожки жарят в недостаточно 
нагретом жире, то вкус их ухудшается. 

Готовые изделия вынуть шумовкой или сеткой и поло- 
жить на проволочное решето для стекания жира. 
Жареные пирожки можно приготовить с различными на- 
чинками (см. рецепты № 1163—1178). 


Сформовать пирожки в виде «полумесяцев» (см. выше 
защипывать тесто очень тщательно, так как при жарке. 
начинка может вытечь; в этом случае внешний вид пи- 
рожков ухудшается. 
Приготовление начинки. Густые желированные начинки 
(повидло, джем) предварительно пропустить через мясо- 
рубку и подогреть до температуры 30—35°. Варенье ну- 
жно подогреть, откинуть на дуршлаг или сито, чтобы стек. 
излишний сок, У варенья с косточками, после того как C | 
него стечет сироп, удалить косточки. 


ПИРОЖКИ СДОБНЫЕ 


1188 с мясом ` 


Для опары: мука 55, 
дрожжи 8, сахар 1. 
Для теста: мука 145, сахар 14, macao 
25, яйцо 30, соль 2. 

Выход теста 320 г. 


молоко 70, 
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Для приготовления опары молоко подогреть до 30°, затем 
влить отдельно разведенные в небольшом количестве теп- 
лого молока или воды процеженные дрожжи. Жидкость | 
размешать, всыпать в нее сахар, подготовленную муку и 
все это размешать, пока не получится однородная масса. 
Температура опары при замешивании должна быть 
ниже комнатной. 

После замешивания опару поставить в теплое место (25— 
30°) на 21/:— 3 часа для брожения. Необходимо учитывать, . 


Для начинки: мясо (мякоть) 245, 
масло сливочное 15, лук репчатый 
20, мука 2, соль, перец по вкусу. 
Выход начинки 200 г. 

Для подпыливания: мука 10. 

Для "смазывания противня: жир 2. 
Для смазывания пирожков: яйцо 10 
Для смазывания пирожков после вы 
печки: масло сливочное 10. 

Выход 10 пирожков по 50 г или 20 
по 25 г. 


Формование пирожков «лодочка» 
(для супов и закусок) 


ПИРОЖКИ СДОБНЫЕ 
1189 с мясом и яйцом 


Для теста см. рецепт № 1188. 
Для начинхиг мясо (мякоть) 215, 
масло сливочное 18, яйцо 58, соль, 
перец по вкусу. Выход начинки 
200 г. Выход 10 пирожков по 50 г 
или 20 по 25 г. 


ПИРОЖКИ СДОБНЫЕ 
С РЫБОЙ И РИСОМ 


Для теста см. рецепт № 1188. 

Для начинки: рыба (филе) 150, рис 
24, лук репчатый 15, масло сливоч 
ное 18, соль по вкусу, петрушка, 
Выход начинки 200 г. 

Выход 10 пирожков по 50 г или 20 
по 25 г. 


ПИРОЖКИ СДОБНЫЕ 
1191 С ГРИБАМИ 


Дая теста см. рецепт № 1188, 
Для начинки: грибы сушеные 75, 
масло сливочное или растительное 
15, лук репчатый 15, мука 3, соль, пе- 
рец по вкусу. Выход начинки 200 г. 
Выход 10 пирожков по 50 г или 20 
по 25 2. 


что процесс брожения опары из муки с хорошей клейко- 
виной продолжается дольше, чем из муки со слабой клей- 
ковиной. Во время брожения объем опары должен уве- 
личиться в 2—3 раза, затем опара должна постепенно 
опасть, что и служит признаком ее готовности. 

В готовую опару добавить яйца, растворенную соль, са- 
хар, размешать, всыпать муку и замесить тесто. Перед 
окончанием замешивания положить растопленное до сме- 
танообразной консистенции сливочное масло и продол- 
жать замешивание до тех пор, пока тесто не будет эла- 
стичным и легко отделяться от рук и стенок посуды. 
Замешенное тесто слегка посыпать сверху мукой, посуду 
накрыть крышкой или тканью и поставить в теплое место 
(25—30°) на 1' —2 часа для брожения. За это время сде- 
лать две — три обминки; после последней обминки выло- 
жить тесто на стол, посыпанный мукой, и сформовать пи- 
рожки. Для этого тесто раскатать в пласт толщиной 1— 
1,5 см и вырубить выемкой кружки весом по 32 г. С кру- 
жка теста смести муку, положить мясную начинку (20 г), 
края кружка соединить и изделию придать форму «ло- 
дочки». Пирожки уложить на лист, смазанный маслом, 
так чтобы расстояние между пирожками было 2—3 см. 
После расстойки смазать пирожки яйцом и выпекать при 
220— 240°. Готовые пирожки смазать маслом. 


Сырое мясо пропустить через мясорубку или измельчить 
на куттере, после чего положить на противень и обжа- 
рить на сливочном масле. Затем вторично пропустить че- 
рез мясорубку. Яйца мелко нарубленные смешать с из- 
мельченным мясом; в эту начинку добавить соль и перец. 
Сформовать пирожки круглой формы или в виде «калачи- 
ков» и выпекать в жарочном шкафу при температуре 
220— 240° в течение 5—7 мин. 


Филе рыбы без кожи и костей нарезать на небольшие лом- 
тики, посыпать солью, перцем, запанировать в муке. Рыбу 
обжарить на масле с обеих сторон, а затем не очень 
мелко изрубить. Рис сварить в большом количестве воды 
(на 1 хг риса 6—8 л воды и 50 г соли), откинуть на дур- 
шлаг, после чего смешать с подготовленной рыбой, пас- 
серованным луком и мелкорубленой зеленью. В осталь- 
ном эти пирожки приготовлять и выпекать, как описано 
выше (стр. 324). 


Сушеные грибы сварить (стр. 243), промыть в теплой воде 
и мелко изрубить ножом или пропустить через мясо- 
рубку. Измельченные грибы слегка обжарить на масле. 
Репчатый лук мелко нарезать, обжарить на масле, доба- 
вить муку и жарить 1—2 мин., влить грибной бульон и 
слегка проварить. После этого лук смешать с грибами, 
солью и перцем. Выпекать пирожки как пирожки сдобные 
с мясом (стр. 332). 
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Формование и смачивание в масле пирожков «саечки» 


ПИРОЖКИ «САЕЧНИ» 
1192 с мясом и яйцом 


Для теста; мука 195, сахар 15, мас- 
ло сливочное 23, яйцо 25, молоко 
60, дрожжи 7, соль 2. Выход теста 
320 г. 

Для начинки: мясо (мякоть) 215, 
масло сливочное 18, яйцо 58, соль, 
перец по вкусу. Выход начинки 
200 г. 

Для подпыливания: мука 15. 

Для смазывания пирожков: яйцо 10, 
Для посыпки: сухари 5. 
Для смачивания: масло 
ное 15. 

Выход 10 пирожков по 50 2 или 20 
по 25 г. 


сливоч 


ПИРОЖКИ СДОБНЫЕ 
1193 С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ 


Дая теста см. рецепт № 1188. 

Для начинки: капуста свежая 210, 
молоко 20, масло сливочное 20, яйцо 
55, соль по вкусу. Выход начинки 
200 2. 

Выход 10 пирожков по 50 г или 20 
по 25 г. 


ПИРОЖКИ «МОСКОВСКИЕ» 
С МЯСОМ 


1194 


Тесто и начинку для 10 пирожков 
по 50 г или 20 пирожков по 25 2, 
кроме сухарей и яиц для смазки, см. 
в рецепте № 1192. 
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Тесто приготовить опарным способом (стр. 332). На 
столе, подпыленном мукой, раскатать из теста пласт тол- 
щиной 1—1,5 см и вырубить выемкой кружки весом по 
32 г; обрезки теста удалить. С кружков смести муку, по- 
ложить по 20 г начинки (стр. 326); края каждого кружка 
соединить и придать изделию цилиндрическую форму. 
Перед укладыванием на лист одну боковую сторону 
каждого пирожка окунуть в растопленное масло или сма- 
зать маслом при помощи кисточки, чтобы пирожки после 
выпечки легко отделялись один от другого. Положить 
пирожки в один ряд на лист, смазанный маслом, швом 
вниз, прижимая слегка один пирожок к другому. Уло- 
женные в виде длинной полосы пирожки поставить в теп- 
лое место на 15—20 мин. для расстойки, смазать их 
яйцами, а по середине вдоль всей полосы пирожков по- 
сыпать пшеничными сухарями и тут же выпекать при 
220— 240° в течение 7—8 мин. 


Свежую капусту зачистить, промыть и измельчить, затем 
положить в кипящую подсоленную воду и кипятить 3— 
5 мин., после чего откинуть на сито или дуршлаг, Когда 
капуста остынет, ее следуст отжать для удаления излиш- 
ней влаги. Отжатую капусту положить в сотейник, доба- 
вить сливочное масло и немного кипяченого молока и при 
периодическом помешивании пассеровать до готовности. 
Готовую капусту посолить, добавить вареные рубленые 
яйца и перемешать. 

Для приготовления пирожков тесто раскатать и выемкой, 
как указано выше, вырубить кружки весом по 32 г и фор- 
мовать их в виде «калачиков», «лодочки», «баульчика» 
или какой-либо другой формы. 


Приготовить тесто и сформовать пирожки цилиндриче- 
ской формы (см. рисунок на стр. 335). 

Пирожки завернуть в промасленную бумагу, нарезанную 
на кусочки прямоугольной формы, уложить на листы, по- 
ставить на 15—20 мин. для расстойки и выпекать. 

При нарезке бумаги нужно учитывать увеличение объема 
пирожка при расстойке и выпечке. 


Формование пирожков «баульчики», Готовые пирожки «баульчики» 


ПИРОЖКИ «БАУЛЬЧИКИ» 
1195 С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ 


Для теста см. рецепт № 1188. 
Для начинки: капуста свежая 210, 
яйцо 55. масло сливочное 20, молоко 
20, соль, перец по вкусу. Выход на- 
чинки 200 г. 

Для подлыливания: мука 10. 

Для смазывания противня: масло 2. 
Для смазывания пирожков: яйцо 10. 


ПИРОЖКИ «КАЛАЧИКИ» 


1196 с мясом 


Тесто и начинку для 10 пирожков 
по 50 г или 20 пирожков по 25 г 
см. в рецепте № 1188, 


Формование пирожков «московские» 


Из опарного теста (стр. 332) раскатать пласт толщиной 
1,5 см и круглой гладкой выемкой вырубить кружки ве- 
сом по 32 г. На кружки теста положить по 20 г начинки 
из капусты и яиц (стр. 334); края кружков соединить и 
придать изделию форму, как показано на рисунке. Укла- 
дывать пирожки на листы и выпекать их так же, как «ка- 
лачики» (см. ниже). 

Пирожки «баульчики» можно также готовить с различ- 
ными начинками (см. рецепты № 1163—1177). 


Из пласта теста толщиной 1—1,5 см вырубить выемкой 
слегка удлиненные лепешки весом по 32 г. На лепешку 
ближе к ее краю положить начинку (по 20 г), а затем Ha- 
крыть ее другим краем лепешки, плотно обжать тесто 
вокруг начинки и придать изделию форму «калачика». 
Сформованнме пирожки уложить на смазанный маслом 
лист ровными рядами с расстоянием между каждым пи- 
рожком 2—3 см, дать расстойку, затем смазать взбитыми 
яйцами и выпекать при 220— 240° в течение 5—7 мин. Го- 
товые пирожки смазать маслом и отпускать теплыми. 


Формование пирожков «калачики» 
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Укладывание начинки на слоеное тесто 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
11 97 (ФИГУРНЫЕ) С МЯСОМ 


Для теста: мука 110, масло 50, яйцо 7, 
кислота лимонная 0,15, соль 2, вода 
35. Выход теста 190 г. 

Для начинки: мясо (мякоть) 106, 
масло сливочное 10, яйцо 27, соль по 
вкусу. Выход начинки 100 г. 

Для подпыливания: мук 
Для смазки пирожков: 
Выход 10 пирожков по 25 2. 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
1198 с напустой 


Для теста: мука 110, масло сливочное 
50, яйцо 7, соль 2, кислота лимонная 
0,15, вода 35. Выход теста 190 г. . 
Для начинки: капуста свежая 105, 
масло сливочное 10, молоко 10, яйцо 
17, соль, перец во вкусу. Выход на- 
чинки 100 2 

Для подпыливания: мука 10. 

Для смазывания пирожков: яйцо 8. 
Выход 10 пирожков по 25 г. 


Формование пирожка «челночок» 


Формование пирожков «круглые» 


Пресное слоеное тесто раскатать в виде длинного прямо- 
уголвника. На полосу теста, отступя на 5—6 см от края, 
положить с промежутками в 3—4 см кусочки мясной на- 
чинки (стр. 325) весом по 10 г. Край полосы теста и про- 
межутки между начинкой слегка смазать яйцом. Затем 
полосу теста приподнять и закрыть начинку; тесто во- 
круг начинки слегка обжать и разрезать. Можно сфор- 
мовать пирожки иначе: полосу теста обжать вначале ру- 
кой, а затем тупым ободком выемки с меньшим диамет- 
ром, чем выемка, которой будут вырубать пирожки. 
После этого зубчатой или гладкой выемкой вырубить 
пирожки весом по 30 г. Сформованные пирожки смазать 
яйцом и выпекать. 


Пресное слоеное тесто (стр. 330) раскатать в пласт, сме- 
сти с него муку и круглой гладкой выемкой вырезать ле- 
пешки весом по 19 г, края их смазать яйцом, а на се- 
редину положить начинку из капусты (стр. 327) весом 
по 10 г. Края лепешки соединить так, чтобы начинка 
была полностью закрыта тестом и пирожок имел форму 
«челнока»; шов теста слегка сжать и защипать в виде «ве- 
ревочки». Далее поступать так же, как при изготовлении 
пирожков слоеных с мясом (стр. 330). 

Эти пирожки можно готовить с мясом, ливером, мор- 
ковью. 


Готовые пирожки «челночок» 


Пирожки и ватрушки-дла супов.м закусок 
(рецепты Ме 1188; 1189, 1192, 1193, 1194, 
1198, 1200, 1245) 


Кулебяка из 'дрожжевого теста с капустой 
или с Мясом (рецепт № 1222) 


у 
Кулебяка из слоеного теста & масом, 
(рецепт Ме 1225) . к 


Курник (рецепт № 1227) 


W 


С А] М и АЫ 25 


Разрезание пирожков «книжечки» 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
В СУХАРЯХ, ЖАРЕНЫЕ 


1199 


Для теста см. рецепт № 1197. Для 
начинки см. рецепт № 1193 (нормы 
нужно брать в половинном размере) 
Для смачивания пирожков: яйцо 20. 
Для жарки: жир 40. 

Для памирования: сухари 25. 

Выход 10 пирожков по 30 г. 


ПИРОЖКИ СЛОЕНЫЕ 
1200 «РОЗАНЧИКИ», ЖАРЕНЫЕ 


Для теста см. рецепт № 1197. 

Для начинки: мясо (мякоть) 106, mac- 
ло сливочное 10, яйцо 27, соль, пе- 
рец по вкусу. Выход начинки 100 г. 
Для подпыливания: мука 10. 

Для смазывания: яйцо 10. 

Для панировки: сухари 25 

Для жарки: жир 40. 

Выход 10 пирожков по 30 г. 


Готовые пирожки «книжечки» 


Слоеное тесто раскатать пластом толщиной 2—3 мм. На 
раскатанное тесто, отступив примерно на 3 см от края, 
во всю длину с интервалами в 3—4 см положить начинку. 
После этого края теста и промежутки между начинкой 
смазать яйцом, закрыть тестом, обжать и вырезать пи- 
рожки круглой выемкой так же, как пельмени (стр. 323). 
Сформованные пирожки смочить в яйце, запанировать 
в сухарях и жарить так же, как пирожки жареные с мя- 
сом (стр. 332). 

Подают пирожки к супам и на закуску на банкетах. 
Пирожки можно готовить также с начинкой из мяса, 
риса, моркови. 


Пресное слоеное тесто (для этих пирожков в первую 
очередь используют обрезки слоеного теста, остающиеся 
при разделке кулебак, пирожков) тонко раскатать, сме- 
сти с пласта муку, вырубить зубчатой выемкой кружки 
весом по 19 г. Середину кружков слегка смочить взбитым 
яйцом и на каждый кружок положить шарик начинки 
весом 10 2 (стр. 326); края кружка теста приподнять и 
прижать вокруг начинки, придавая изделию форму цве- 
точного бутона. После этого части пирожков, где нахо- 
дится начинка, смочить во взбитых яйцах и запанировать 
в белой панировке (верхнюю гофрированную часть пи- 
рожка панировать не надо). Готовые пирожки жарить 
так же. как пирожки жареные с мясом (стр. 332). 


Формование пирожков «розанчики» из слоеного теста, смачивание их в льезоне и панирование в сухарях 


Русская кулинария 


ПИРОГ С ГРИБАМИ, 
ЖАРЕНЫЙ 


1201 


Для теста: мука 420, сахар 40, марга- 
рин столовый 50, яйцо 70, молоко 
140, дрожжи 20, соль 5. Выход теста 
700 г. 

Для начинки: грибы сушеные 135, 
рис 70, лук репчатый 25, маргарин 
столовый или растительный 40, соль, 
перец по вкусу. Выход начинки 500 г. 
Для подпмливанил: мука 25. 

Для смазывания теста яйцо 10. 

Для жарки во фритюре: жир (рецепт 
№ 1186) 100 

Выход 10 пирогов по 120 г. 


1202 ПИРОГ С МЯСОМ, ЖАРЕНЫЙ 


Для теста см. рецепт № 1201 


Для начинки: мясо (мякоть) 536, 
яйцо 140, масло сливочное 45, соль, 
перец по вкусу. Выход начинки 
500 2. 


Для подпмливанил: мука 25. 

Для смазывания теста: яйцо 10. 
"Дая жарки во фритюре: жир (ре- 
цепт № 1186) 100. 

Выход 10 пирогов по 120 г. 


ПИРОГ ЗАВОЛЖСКИЙ, 
ЖАРЕНЫЙ 


1203 


Для теста: мука 400, молоко 200, 
дрожжи 10, сахар 10, соль 10. 

Для начинки: мясо (мякоть) 550, 
лук репчатый 100, вода 50, соль, пе 
рец по вкусу. 

Для жарки: жир 80. 

Выход 10 пирогов по 100 а. 
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Безопарное тесто более слабой консистенции, чем для 
печеных пирожков (стр 324), приготовить из муки, со- 
держащей большое количество хорошей клейковины. Го- 
товое тесто разделить на куски весом по 70 2, закатать 
в шарики, которые уложить тут же на стол ровными ря- 
дами с интервалами в 3—4 см, и дать им несколько рас- 
стояться, потом раскатать, придавая форму круглой ле- 
пешки. На середину лепешки положить 50 г начинки (см. 
«Пирожки с грибами», стр. 328), края теста лепешки 
слегка смочить яйцом и согнуть вдвое, придавая форму 
«полумесяца», места соединения краев лепешки плотно 
сжать или защипать. Разделанные пироги уложить рядами 
на листы, посыпанные мукой, и поставить на 10—15 мин. в 
теплое место для расстойки. Перед отпуском пирожки 
изжарить на растительном масле. Эти пирожки должны 
иметь тонкую нежную оболочку со слегка хрустящей ко- 
рочкой и содержать в себе больше начинки, чем обычные 
пирожки. При подаче к пирогу дать чашку грибного 
бульона. 


Эти пироги приготовить так же, как описано в предыду- 
щем рецепте, но с мясной начинкой (стр. 325). При 
отпуске к пирогам дать чашку мясного бульона. 


Формование заволжского пирога 


Приготовить дрожжевое безопарное тесто (стр. 324), 
сформовать из него шарики, раскатать их в виде круглой 
лепешки, положить на середину начинку из баранины 
и, приподняв края теста, защипать, как показано на ри- 
сунке (см. выше) После расстойки жарить пироги, поло- 
жив их начинкой вниз в разогретый до 160° жир. После 
обжарки одной стороны перевернуть и обжарить другую 
сторону. 

Приготовление начинки. Мякоть баранины пропустить 
через мясорубку, добавить мелкорубленый репчатый лук, 
воду, соль, перец и тщательно перемешать. 


РАССТЕГАЙ МОСКОВСКИЙ 
1204 С МЯСОМ И ЯЙЦОМ 


Дая теста: мука 1000, сахар 50, мар- 
тарин столовый 50, дрожжи 20, вода 
430, соль 10. Выход теста 1500 г. 
Для начинки: мясо (мякоть) 800, 
маргарин столовый 70, яйцо 200, 
соль, перец по вкусу. Выход начин- 
ки 750 2. 

Для смазывания противня: жир 3. 
Для смазывания расстегаев: масло 
25. 

Выход 10 расстегаев по 210 г. 


РАССТЕГАЙ МОСКОВСКИЙ 
1205 С ГРИБАМИ И РИСОМ 


Для теста см. рецепт № 1204. 
Для начинки: грибы сушеные 200, 
лук репчатый 30, маргарин столо: 
вый или растительный 60, рис 100, 
соль, перец по вкусу. Выход на’ 
чинки 750 г. 

Дая подпыливания: мука 25. 

Дая смазывания противня: жир 2. 
Дая смазывания расстегаев после 
выпечки: масло сливочное 25. 
Выход 10 расстегаев по 210 г. 


РАССТЕГАЙ МОСКОВСКИЙ 


1206 с peison 


Дая теста см. рецепт № 1204. 
Для начинки: филе судака, малима, 
сома или рыб кетовых пород без 
кожи и костей 560, рис 25, визига вя- 
леная 60 или сырая 240, маргарин сто- 
ловый 75, соль, перец по вкусу. Bai- 
ход начинки 750 г 

ля подлыливания: мука 25. 
оа nporuna: жар 2. 
Для смазывания расстегаев после 
выпечки: масло сливочное 25. 
Выход 10 расстегаев по 210 2. 


1207 РАССТЕГАЙ С МЯСОМ 


Дая теста: мука 400, сахар 15, мар- 
гарин столовый 20, яйцо 50, вода 
140, дрожжи 7, соль 4. Выход теста 
600 г. 

Для начинки: мясо (мякоть) 245, 
маргарин столовый 14, мука 2, лук 


22' 


Приготовить безопарное или опарное тесто без яиц из 
муки высшего сорта тонкого помола (50%) и крупчатой 
(50%), мука должна содержать большое количество хо- 
рошей клейковины. Сформовать шарики весом по 150 2, 
дать им расстояться 8—10 мин. и раскатать круглые ле- 
пешки, положить на них начинку по 75 2 (стр. 326), края 
защипать, придав изделию форму пирогов заволжских. 
Сформованные расстегаи положить на листы, дать рас- 
стойку и выпекать при 250— 280°, после чего смазать CAM- 
вочным маслом. 

Этот расстегай должен быть очень пышным. Отпускать 
его горячим с чашкой крепкого мясного бульона. 
Московские расстегаи после полной хорошей расстойки 
можно выпекать непосредственно на поду печи при го- 
рящем факеле из дров. 


Расстегай московский с грибами и рисом нужно выпе- 
кать так же, как расстегай московский с мясом и яйцом. 
Способ приготовления начинки см. в рецепте «Пирожки 
с грибами», стр. 328. Готовый расстегай должен быть 
очень пышным и пористым. Отпускать его нужно с чаш- 
кой грибного бульона. 


Формование pacer 


из дрожжевого теста 


Расстегай московский с рыбой нужно приготовлять так 
же, как расстегай московский с мясом. Способ приготов- 
ления начинки для этого расстегая описан на стр. 326. 
Готовый расстегай должен быть очень пышным и пори- 
стым. Отпускать его нужно горячим с чашкой рыбного 
бульона (ухи). 


Из дрожжевого безопарного теста (стр. 324) сформовать 
шарики по 60 г, поставить их на 5—10 мин. для расстоя. 
На середину раскатанных круглых лепешек положить по 
20 г начинки (стр. 325); края лепешек с обеих сторон CO- 
единить, оставив середину открытой. Места соединения 
краев теста защипать, середину же не защипывать. Для 
расстегаев круглой формы лепешку теста с начинкой 
нужно защипать так же, как для пирогов заволжских. В 
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репчатый 20. Выход начинки 200 2. 
Для подпыливания: мука 15. 

Для смазывания расстегаев: яйцо 10. 
Выход 10 расстегаев по 70 г или 20 
по 35 2, 


РАССТЕГАЙ С РЫБОЙ 


1208 И РИСОМ 


Дал теста см. рецепт № 1207. 
Для начинки: рыба (филе) 175, ви- 
зига вяленая 16 или сырая 65, рис 
10, маргарин 15. Выход 200 г. 

Для поблыливания: мука 15. 

Для смазывания расстегаев: яйцо 10. 
Выход 10 расстегаев по 70 г или 20 
по 35 г. 


дальнейшем процесс изготовления расстегаев такой же, 
как пирожков (стр. 325). Перед выпечкой расстегай сма- 
зать яйцом, на середину его поверх начинки можно поло- 
жить кружок вареного яйца. Отпускать расстегаи горя- 
чими к мясным солянкам и прозрачным бульонам, 


Сформовать расстегаи «челночком» или круглой формы 
так же, как пирог заволжский (стр. 338). Готовые рас- 
стегаи смазать сливочным маслом; на середину рассте- 
гая поверх начинки можно положить ломтик вареной или 
малосольной рыбы (осетрины, севрюги, семги и др.). 

Отпускать расстегаи с рыбой горячими к рыбным жидким 
солянкам, ухе и некоторым другим первым блюдам, а 
также к зернистой икре (при подаче ее на банкетах). 


1209 пирог-коловок 


Для теста: мука пшеничная 350, 
масло сливочное 90, яйцо 40, сахар 
15, соль 4, сода 3, сметана 30, вода 
или молоко 75. Выход теста 600 г. 
Для начинки: грибы белые свежие 
300, яйцо 200, масло сливочное 60, 
соус красный (рецепт № 688) 80, 
лук зеленый 40, зелень петрушки, 
соль, перец по вкусу. Выход на- 
чинки 500 2, 

Для отпуска: сок мясной (рецепт 
№ 707) 60, масло сливочное 15 
Выход пирога 1000 2. 


Формование пирога-колобка 


Сформованный пирог-колобок 
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Приготовить сдобное пресное тесто, скатать его в шар, 
покрыть слегка влажным полотном и дать полежать 25— 
30 мин. Тесто раскатать в круг (толщина в центре 
кружка должна быть 5—6 мм, а края — 2—3 мм), в центре 
на расстоянии 3—4 см от края положить начинку слоями: 
сначала грибную, затем яичную и так уложить три — че- 
тыре ряда. Затем, приподнимая края теста, защипать 
концы, оставляя небольшое круглое отверстие, излишки 
теста срезать. Отверстие можно закрыть кружочками из 
теста; крышечку можно испечь отдельно и закрыть от- 
верстие при подаче пирога в целом виде. Если же пирог 
отпускают нарезанным на порции, то крышку из теста 
не надо выпекать. Пирог смазать яйцом и испечь. В гото- 
вый пирог влить мясной сок, смешанный с растительным 
маслом, срезав предварительно крышечку. Пирог-колобок 
можно готовить порционным (выход 150—200 г). 
Приготовление грибной начинки. Свежие грибы очи- 
стить, вымыть, нарезать кусочками, сложить в сотейник с 
растопленным маслом, посолить и слегка припустить на 
сильном огне, помешивая, чтобы грибы не пригорели ко 
дну сотейника. Когда сок выкипит, грибы обжарить в те- 
чение 2—3 мин. добавив мелко нарезанный лук, после 
чего прибавить красный соус и, мешая, проварить грибы, 
выпаривая соус до загустения грибов (в соусе), затем 
снять с огня, заправить по вкусу солью и перцем. Эту на- 
чинку также можно приготовить из сушеных грибов. 
Сушенме грибы промыть, положить в холодную воду на 
2—3 часа, после чего снова тщательно промыть (в промы- 
тых грибах не должно ощущаться песка). Варить сушеные 
грибы до готовности, после чего приготовить из них на- 
чинку, как из свежих грибов. 

Приготовление яичной начинки. Сваренные вкрутую 
яйца очистить и изрубить, сложить в сотейник с растоп- 
ленным маслом и, размешивая, добавить соль и мелко на- 
резанную зелень петрушки. 


1210 пирог с мясом 


Для теста: мука 400, сахар 20, мар- 
тарин столовый 40, яйцо 45, вода 
160, дрожжи 15, соль 5. Выход теста 
660 г. 

Для начинки: мясо (мякоть) 550, 
маргарин столовый 30, лук репча- 
тый 45, мука 4, соль, перец по вку- 
су, зелень. Выход начинки 450 г 
Для подпыливания: мука 10. 

Для смазывания: жир 4. 

Для смазывания пирога: яйцо 20. 
Выход пирога 1000 г. 


Пирог с мясом (весовой) 


121 ПИРОГ С МЯСОМ И РИСОМ 


Для теста см. рецепт № 1210. 
Для начинки: мясо (мякоть) 385, 
лук репчатый 30, рис 25, яйцо 60, 
маргарин столовый 35, соль, перец 
по вкусу, зелень. Выход начинки 
450 г. 

Выход пирога 1000 г. 


1212 ПИРОГ С ЛИВЕРОМ 


Для теста см. рецепт № 1210. 
Для начинки: легкие 331, сердце 
123, печень 105, маргарин 36, лук 38, 
мука 3. Выход начинки 450 2. 


Тесто (стр. 324) раскатать пластом толщиной 8—10 мм 
и поместить на противень или кондитерский лист, сма- 
занный жиром, На пласт теста равномерно разместить 
мясную начинку (стр. 325) и покрыть ее вторым пластом 
теста толщиной 5—7 мм, края пласта пальцами примять 
к нижнему пласту. 

Пироги мелкого и среднего размеров можно формовать 
иначе: тесто раскатать в виде раскрытого конверта, по- 
местить на доску, уложить начинку, после чего загнуть 
углы и защипать тесто. Затем перевернуть пирог с доски 
на противень, смазанный маслом. 

При изготовлении круглых пирогов нужно раскатать 
пласт теста, положить его на сковороду, сотейник или 
глубокую тарелку, расположить в центре начинку, а за- 
тем со всех сторон соединить края теста и защипать. 
Подготовленный пирог опрокинуть на противень. Можно 
раскатать небольшой круг теста, уложить его на проти- 
вень, положить начинку, а на нее вторую лепешку теста 
и защипать края верхнего и нижнего пластов. 

Пироги можно украсить орнаментом из того же теста. 
Для этого из кусочка теста нужно раскатать тонкий 
пласт, из него вырезать листики, ромбики, звездочки. На 
пирог, смазанный яйцами, уложить украшения и после 
полной расстойки снова смазать пирог яйцами, после 
чего сделать несколько проколов в верхнем пласте (для 
выхода при выпечке пара) и выпекать при 220—230°. 
Если пирог сверху сильно колеруется, накрыть его бума- 
гой, смоченной в воде. При подгорании пирога (что мо- 
жно определить, приподнимая край или угол пирога но- 
жом) следует под противень с пирогом положить другой 
противень или поставить пирог в жарочный шкаф на 
верхнюю полку. 

Горячий пирог нужно немного охладить, еще лучше на- 
крыть чистой тканью и разрезать на 10 порций по 100 г 
или 20 порций по 50 г. Если потребуется разрезать пирог 
сразу после выпечки, то его нужно выложить на доску 
дном кверху, разрезать на порции и снова перевернуть. 


Измельченное на мясорубке мясо обжарить, так чтобы 
сок, вытекающий из мяса, испарился, вторично пропу- 
стить через мясорубку и смешать с отварным рисом (на 
1 x2 риса 8—10 л воды и 50 г соли), пассерованным AY- 
ком, солью, перцем и зеленью. Начинку равномерно 
положить на пласт теста, сверху уложить кружками 
яйца, после чего накрыть другим пластом теста. В осталь- 
ном пирог приготовить, как с мясом. 


Вареные легкие и сердце вместе с обжаренной печенкой 
(следить, чтобы печенка не пережарилась) пропустить 
через мясорубку, прогреть с жиром и перемешать с пас- 
серованным луком и мукой, солью, перцем. 

Выпекать пирог с ливером так же, как пирог с мясом 
(см. выше). 


341 


ПИРОГ С ПЕЧЕНКОЙ 
1213 И ГРЕЧНЕВОИ KAWEA 


Для теста см. рецепт № 1210. 

Дая начинки: печенка 282, крупа 
гречневая 72, лук репчатый 38, мар- 
гарин столовый 36, соль по вкусу. 
Выход начинки 450 г. 

Выход пирога 1000 г. 


124 ПИРОГ С РЫБОЙ И РИСОМ 


Для теста см. рецепт № 1210. 

Для начинки: рыба (филе) 335, лук 
репчатый 40, рис 55, маргарин сто- 
ловый 18, соль, перец по зкусу, зе- 
лень. Выход начинки 450 г. 

Выход пирога 1000 г. 


ПИРОГ С РЫБОЙ 
«ВОЛОГОДСКИЙ» 


1215 


Для теста: мука 350, сахар 10, mac- 
Хо 20, яйцо 40, дрожжи 12, соль 5, 
вода 140. 

Дая начинки: рыбное филе 550, лук 
репчатый 100, масло растительное 
15, соль, перец по вкусу, 

Дая смазывания пирога: масло сли- 
вочное 5. 

Выход пирога 1000 г. 


ПИРОГ С РЫБОЙ 
1216 «САХАЛИНСКИЙ» 


Для теста: мука 310, масло сливоч- 
ное 75, сметана 35, яйцо 30, сахар 
15, вода 70. Выход теста 535 2. 

Для начинки: рыбное филе 300, лук 
репчатый 90, масло сливочное 15, 
картофель 150, молоко 30, соль, пе: 
рец no вкусу. Выход начинки 
550 г. 

Дая смазывания 
сливочное 3. 
Для смазывания пирога: яйцо 15. 
Выход пирога 1000 г. 


противня: масло 


1217 ПИРОГ С САГО И ЯЙЦОМ 


Для теста см. рецепт № 1210. 

Для начинки: саго 100, яйцо 250, 
масло сливочное 50, соль по вкусу, 
зелень. Выход начинки 450 г. 
Выход пирога 1000 г. 
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Рассыпчатую гречневую кашу (стр. 249) смешать с об- 
жаренной, мелко изрубленной печенкой, пассерованным 
луком и солью. Для приготовления пирога тесто раска- 
тать в пласт толщиной 1 см, положить его на противень, 
смазанный маслом, а на него слой начинки. На начинку 
положить пласт теста толщиной 0,5 см. Края пирога при- 
жать. дать расстойку, смазать яйцом, проколоть в не- 
скольких местах и выпекать при 200— 230". 


Сварить рис в большом количестве воды, откинуть его на 
дуршлаг, положить в посуду, перемешать с пассерован- 
ным луком и рубленой зеленью и равномерно распреде- 
лить на пласт теста. Рыбное филе нарезать ломтиками, 
посолить, обжарить в масле с обеих сторон и поместить 
на слой риса, а затем накрыть начинку вторым пластом. 
Выпекать пирог с этой начинкой так же, как с мясной. 


Приготовленное опарное дрожжевое тесто разрезать на 
две части, подкатать в форме шара и дать несколько рас- 
стояться. Затем одну часть теста раскатать в пласт пря- 
моугольной или другой формы (по размеру листа), тол- 
щиной в 1 см. Тесто посыпать слегка мукой, завернуть на 
скалку и уложить на смазанный жиром лист. На тесто 
положить куски рыбного филе, посыпать солью, перцем, 
поджаренным луком, закрыть вторым раскатанным пла- 
стом теста, швы по бокам плотно соединить и поставить 
пирог для расстойки. После расстойки пирог смазать яй- 
цом, проколоть в нескольких местах ножом для выхода 
пара и выпекать при температуре 210—230°. 

Готовый пирог смазать маслом и разрезать на порции. 
Отпускать в горячем виде. 


Замесить сдобное пресное тесто (стр. 331) и раскатать 
его в виде круглой лепешки, положить на смазанную 
маслом сковороду, края теста поднять вверх (придать 
форму ватрушки), на середину лепешки положить ров- 
ным слоем охлажденное картофельное пюре, хорошо 
взбитое с молоком и сливочным маслом и смешанное с 
пассерованным рубленым луком. На картофельное пюре 
уложить слоем заправленное перцем и солью измельчен- 
ное филе рыбы без костей и посыпать его луком. На- 
чинку слегка полить крепким рыбным остывшим бульо- 
ном и закрыть второй лепешкой из теста. Края теста за- 
щипать. В пироге сделать сверху небольшое отверстие, 
смазать яйцом и выпекать. 


Саго отварить в большом количестве подсоленной воды 
до исчезновения в саговых шариках белых точек, затем 
откинуть на дуршлаг, промыть охлажденным кипятком, 
смешать со сливочным маслом, мелкорубленым яйцом, 
мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа и по- 
солить. В остальном способ приготовления пирога такой 
же, как с мясом. 
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Укладывание на начинку первого и последнего слоя блинчиков и сформованный блинчатый пирог 


ПИРОГ БЛИНЧАТЫЙ 
C МЯСОМ И ЯЙЦОМ 


1218 


Для блинчиков: мука 200, сахар 15, 
яйцо 60, соль 3, молоко 480, масло 
сливочное 50. 

Для мясной начинки: мясо 488, map- 
Гарин столовый 35, лук 40, мука 2, 
соль, перец по вкусу, зелень, 

Для ‘личной начинки: яйцо 200, ma- 
сло сливочное 30, соль по вкусу, зе- 
лень. 

Для льезона: яйцо 20 

Для панировки: хлеб пшеничный 50. 
Выход пирога 1000 2. 


1719 ПИРОГ С РИСОМ И ЯЙЦОМ 


Для теста cm: рецепт № 1210. 

Дая начинки: рис 135, масло cam- 
вочное 43, яйцо 77, соль 9. Выход 
начинки 450 2. 

Выход пирога 1000 г. 


Блинчики и мясную начинку приготовить, как описано 
на стр. 319. Выпекать блинчики на большой сковороде. 
Готовыми блинчиками обложить дно и края смазанного 
маслом и посыпанного пшеничными сухарями сотей- 
ника или противня с бортами, вышина которых должна 
быть 3—4 см. Блинчики при обкладывании поверхности 
противня положить один к другому внахлестку и в ме- 
стах соединения смочить яичным льезоном. На уложен- 
ные блинчики положить начинку (50%), разровнять ее, 
а потом покрыть блинчиками, на которые вновь уложить 
слой мелко нарезанных яиц, заправленных маслом и зе- 
ленью. Поверхность яичной начинки покрыть блинчи- 
ками, а на нее уложить мясную начинку. Концы блинчи- 
ков, лежащие на бортах противня, загнуть, смочить яич- 
ным льезоном, закрыть блинчиками, сбрызнуть маслом, 
слегка посыпать сухарями и выпекать. Пирог считается 
готовым, если нижняя поверхность и боковые стороны 
его будут иметь румяную поджаристую корочку. Гото- 
вый пирог вынуть из противня, опрокинуть на доску, так 
чтобы нижняя. плоскость пирога оказалась поверхностью. 
При отпуске пирог нарезать на порции. Блинчатый пирог 
подать к мясному бульону, к некоторым видам супов, а 
также в качестве самостоятельного блюда. 


В кипящую подсоленную воду (8—10 л воды на 1 хг риса 
и 10 г соли) засыпать перебранный и промытый рис и 
варить, но не до полного размягчения (15—20 мин | так 
как при выпечке пирога рис дойдет до готовности. Варе- 
ный рис откинуть на дуршлаг, положить в кастрюлю, пе- 
ремешать с растопленным маслом и зеленью. 
Сформовать пирог следующим образом: на пласт теста, 
раскатанного толщиной | см и уложенного на противень, 
смазанный маслом, положить начинку, равномерно рас- 
пределить се. а сверху расположить кружочки яйца и по- 
крыть вторым пластом теста. 

Выпекать пирог с этой начинкой в течение 15—20 мин. 
при температуре 210— 230°, 
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Перекладывание кулебяки из дрожжевого теста на противень; украшение кулебяки 


1220 пирог с ГРИБАМИ 


Для теста см. рецепт № 1210. 

Для начинхи: грибы сушеные 178, 
лук репчатый 38, масло сливочное 
36, мука 5, соль, перец по вкусу. 
Выход начинки 450 г. 

Выход пирога 1000 г. 


ПИРОГ СО СВЕЖЕЙ КАПУ- 
1221 СТОЙ И ЯЙЦОМ 


Дая теста см. рецепт № 1210. 
Дая начинки: капуста 540, яйцо 58, 
масло сливочное 45. Выход 450 г. 
Выход пирога 1000 2. 


НУЛЕБАНА С МЯСОМ 
1222 и яйцами 


Дая теста: мука 375, сахар 17, мар- 
гарин столовый 40, яйцо 100, дрож- 
жи 15, соль 5, вода 80. Выход теста 
600 г. 

Для начинки: говядина (мякоть) 
565, яйцо 145, маргарин столовый 
48, соль, перец по вкусу. Выход na- 
чинки 530 г. 

Для подпыливания: мука 20. 

Для смазывамия противня: жир 5. 
Для смазывания кулебяки: яйцо 10. 
Выход кулебяки 1000 г. 
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Сварить сушеные грибы, отжать от излишней влаги и 
пропустить через мясорубку. Мелкорубленый лук под- 
жарить, добавить муку и вместе слегка поджарить. Затем 
развести бульоном, оставшимся после варки грибов, до- 
бавить грибы и прогреть в течение 3—4 мин. Заправить 
начинку солью и перцем. Выпекать пирог так же, как 
с мясом. 


Капусту подготовить так же, как для пирожков с капу- 
стой (стр. 334). Положить в кастрюлю с растопленным 
маслом и в закрытой посуде припустить. 

Готовую капусту смешать с рублеными яйцами, солью, 
перцем. Пирог выпекать в круглых формах или на 
противнях. 


Тесто (см. «Пирожки сдобные с мясом», стр. 332) приго- 
товить более крутой консистенции, чем для печеных пи- 
рожков. Тесто раскатать полоской толщиной в 1 см, ши- 
риной 18—22 см, а длиной по размеру листа, но не более 
60 см. Вдоль по середине положить начинку из мяса и 
яиц, соединить края теста и защипать. Кулебяку поло- 
жить на смазанный противень так, чтобы защипанная по- 
лоса была внизу и обеими руками выровнять изделие. 
Можно раскатанное тесто положить на чистое полотенце, 
сформовать кулебяку и при помощи полотенца перело- 
жить ее на противень. Кулебяку слегка смазать яйцами, 
вдоль положить нарезанное в виде лент тесто, и поста- 
вить ее в теплое место на 25—30 мин. для расстойки. Пе- 
ред выпечкой вновь смазать кулебяку яйцами, в двух — 
трех местах сверху сделать проколы и выпекать при 
230—2507. Готовую кулебяку смазать сливочным маслом 
и накрыть полотном или бумагой. При отпуске кулебяку 
нарезать на куски, положить на тарелку и подать теплой 
как второе блюдо или дать к ней чашку мясного бульона. 
Так же можно приготовить кулебяку с капустой и дру- 
гими начинками. 


КУЛЕБЯКА ИЗ ДРОЖЖЕВО- 
ГО ТЕСТА С РЫБОЙ 


1228 


Для теста: мука 312, сахар 14, мар 
гарин столовый 33, яйцо 83, дрожжи 
12, соль 4, вода 65. Выход теста 5002 
Для блинчиков: мука 40, сахар 3, 
яйцо 10, соль 1, молоко 100, сало 
mnax 2. Выход блинчиков 100 г 
Для начинки: рыбное филе 465, ви 
зига вяленая 42 или сырая 170. рис 
20, масло сливочное 20, соль, перец 
по вкусу, зелень. Выход начинки 
530 г. 

Для смазывания кулеблки: яйцо 10. 
Выход кулебяки 1000 г. 


КУЛЕБЯКА С ГРИБАМИ 
И РИСОМ 


1224 


Для теста см. рецепт № 1222. 

Для начинки: грибы сушеные 30, 
лук репчатый 30, маргарин столо- 
вый 40, рис 170, соль, перец по 
вкусу. Выход начинки 530 г. 

Для смазывания кулебяки: яйцо 10. 
Для смазывамия испеченноћ хуле: 
бяки: масло сливочное 10. 

Выход кулебяки 1000. 


КУЛЕБЯКА ИЗ СЛОЕНОГО 
ТЕСТА С МЯСОМ 


1225 


Для теста: мука 300, масло 200, 
соль 4, лимонная кислота 0,4, вода 
120, яйцо 25. Выход теста 630 2. 
Для начинки: мясо (мякоть) 425, mac- 
ло 40, яйцо 135, соль, перец по вкусу 
Выход начинки 430 2 

Для блинчиков: мука 40, сахар 2, 
яйцо 10, молоко 100, соль Í, жир для 
жарки 2. 

Для смазывания кулебяки: яйцо 10. 
Выход кулеблки 1000 г. 


Формование кулебяки 
с однослойной начинкой 


Рыбное филе без костей нарезать на кусочки, положить 
в сотейник, добавить соль, перец, немного воды или 
бульона, масло и припустить. Готовое филе измельчить 
(не очень мелко), добавить отварной рассыпчатый рис, 
растопленное масло, вареную, пропущенную через мя- 
сорубку или нарубленную визигу, зелень, соль, переме- 
шать и дать остынуть до комнатной температуры. 
Кулебяку с рыбой можно готовить так же, как и куле- 
бяку с мясом (стр. 344), но лучше после того как тесто 
будет раскатано и переложено на полотенце, вдоль те- 
ста уложить один слой блинчиков, а затем на них на- 
чинку (такая кулебяка лучше пропекается и более вкус- 
ная). После того как начинка будет завернута в блин- 
чики, края теста соединить и защипать. В остальном по- 
ступать так же, как и при разделке кулебяки с мясом. 
При отпуске кулебяку нарезать на порции по 100—150 г, 
положить на тарелку и подать теплой как второе блюдо 
или к ней можно дать чашку ухи. 


Сушеные вареные грибы и пассерованный лук смешать 
с вареным рассыпчатым рисом, добавить соль, перец мо- 
лотый и перемешать. При отпуске кулебяку нарезать на 
порции весом 150—200 г и подать в теплом виде с чашкой 
грибного бульона. 


Украшение кулебяки при формовании 


Из теста, раскатанного толщиной до 0,5 см, вырезать 
продолговатую полосу шириной 13—15 см и длиной по 
размеру листа и поместить ее на смоченный холодной 
водой лист, а сверху уложить блинчики. На середину 
во всю длину полосы с блинчиками уложить мясную на- 
чинку, а на нее яйца, нарезанные кружочками, поверх 
них положить второй слой начинки и покрыть ее блин- 
чиками. После этого начинку закрыть полосой те- 
ста так, чтобы не растягивая его можно было покрыть 
края нижнего слоя теста, предварительно смазанного 
яйцами. Верхний слой теста плотно прижать к краям 
нижнего слоя, обровнять, смазать яйцами и оформить 
фигурками из того же теста. Затем кулебяку снова сма- 
зать яйцами, проколоть в нескольких местах и выпекать. 
Кулебяку можно приготовить с двумя или тремя видами 
начинки, располагая их слоями один над другим. Чтобы 
нижний слой теста с внутренней стороны в готовой куле- 
бяке не получался влажным, на тесто сначала нужно 
класть менее влажную начинку, а на нее более сочную — 
мясо, рыбу, грибы, заправленные соусом. Отпускать ку- 
лебяку порциями (по 100 или 150 2) в теплом виде как 
второе блюдо или к ней можно дать чашку бульона. 
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ФОРМОВАНИЕ КУЛЕБЯКИ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА 


Закрытие блинчиками начинки 


Укладывание на кулебяку бортика из теста Кулебяка, подготовленная для выпекания 


КУЛЕБЯКА ИЗ СЛОЕНОГО 
1226 теста с РЫБОЙ 


Для теста см. рецепт № 1225. 
Для блинчиков см. рецепт № 1225. 
Для начинки: филе рыбное 322, ви- 
зига вяленая 37 или сырая 150, масло 
сливочное 45. рис 10, соль. перец, зе- 
лень по вкусу Выход начинки 430 г. 
Для смазывания кулебяки: яйцо 11. 
Выход кулебяки 1000 г. 


1221 КУРНИК 


Для теста: мука 225, масло 150, 
яйцо 20, соль 2, кислота лимонная 
0,1, вода 110. 

Для блинчиков: мука 40, сахар 2, 
яйцо 10, молоко 100, соль 1, жир 2 
Для начинки: курица (мякоть) 450, 
Рис 60, грибы свежие 150 или су 
шеные 51, гребешки петушиные 60, 
масло 50, яйцо 65, соль, перец по 
вкусу, зелень 

Для смазывания курника: яйцо 20. 
Выход курника 1000 г 


Готовый курник 


Формование курника 


Филе рыбы без кожи и костей нарезать тонкими неболь- 
шими ломтиками, затем промыть и припустить до готов- 
ности с небольшим количеством воды или бульона с до- 
бавлением сливочного масла, соли и перца. Две трети 
рыбы измельчить, а остальную оставить для прокладки 
между начинкой. Визигу и рис сварить (стр. 326). Варе- 
ную визигу пропустить через мясорубку, смешать с варе- 
ным рассыпчатым рисом и измельченной рыбой, добавить 
растопленное сливочное масло, соль, перец, зелень, пере- 
мешать и охладить. Формовать кулебяку с рыбой так же, 
как с мясом. Готовую кулебяку смазать сливочным мас- 
лом и отпускать в теплом виде порциями по 100—150 2 
как второе блюдо или к ней можно дать чашку ухи. 


Слоеное пресное тесто (стр. 330) раскатать в пласт тол- 
щиной 5—6 мм и вырезать из него две круглые лепешки: 
одну диаметром примерно 25 см, другую — 35 см. На 
меньшую лепешку положить блинчик из пресного теста 
(стр. 319), на него поместить начинку: слой риса, слой 
курицы, слой грибов и вновь слой риса. Слои начинки 
перекладывать блинчиками из пресного теста. Все это 
закрыть со всех сторон блинчиками, склеивая их яйцом 
(желтком). Край нижней лепешки смазать яйцом, затем 
второй лепешкой накрыть горку из начинок, переложен- 
ных блинчиками. После этого края второй лепешки 
плотно прижать к нижней лепешке, обровняв края, по- 
верхность пирога смазать яйцом, украсить различными 
фигурками, вырезанными из тонко раскатанного теста, 
еще раз смазать яйцом и выпекать при 220—230°. Отпу- 
скать порциями по 100—150 г; к курнику подают от- 
дельно в соуснике белый соус или бульон в чашках. 
Приготовление начинки. Вареную мякоть курицы наре- 
зать ломтиками и слегка заправить белым соусом, при- 
готовленным на крепком курином бульоне, и маслом. 
Рисовую рассыпчатую кашу заправить маслом и добавить 
в нее рубленые крутые яйца, зелень. Свежие белые 
грибы, нарезанные ломтиками и поджаренные на масле, 
смешать с небольшим количеством того же соуса, кото- 
рым заправляли курицу, отваренными нарезанными лом- 
тиками петушиными гребешками и перцем. 


Украшение курника 
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1228 пирог с творогом 


Для теста: мука 370, сахар 35, мар- 
гарин столовый 35, яйцо 45, вода 
135, дрожжи 12, соль 8. Выход теста 
620 г. 

Для начинки: творог 400, сахар 50, 
масло сливочное 20, яйцо 86, sa- 
нильный сахар 5, мука 5, соль по 
вкусу. Выход начинки 500 2. 
Дая подпыливания: мука 15. 
Для смазывания противня: масло 3. 
Дая смазывания пирога: яйцо 15. 
Выход пирога 1000 г. 


ПИРОГ С ТВОРОГОМ, 
ИЗЮМОМ И ЦУКАТАМИ 


1229 


Для теста см. рецепт № 1228. 

Для начинки: творог 235, сахар 30, 
яйцо 25, изюм 100, мука 5, цукаты 50, 
лимон 50, ванильный сахар 5, соль. 
Выход 500 г. Выход пирога 1000 г. 


1290 пирог с повидлом 


Для теста: мука 546, сахар 33, масло 
27, яйцо 27, дрожжи 16, соль 5, вода 
230. Выход теста 860 г 

Для начинки: повидло или джем 333. 
Для смазывания пирога: яйцо 3. 
Выход пирога 1000 г, 


1231 ПИРОГ С КУРАГОЙ 


Для теста см. рецепт № 1230. 
Для начинки: курага 100, вода 200, 
сахар 100. Выход начинки 350 г. 
Выход пирога 1000 2. 


Пирог с творогом 


Кусок дрожжевого опарного (стр. 332) теста (2/1) packa- 
тать толщиной в 1 см и положить на противень, смазан- 
ный маслом, после чего покрыть его творожной начин- 
кой. Из остатка теста раскатать пласт толщиной 3—4 мм 
и разрезать его на длинные полосы шириной 13—15 мм; 
полосы укладывать на начинку, так чтобы образовалась 
«сетка». После полной расстойки пирог смазать яйцом и 
выпекать при 220—230°. 

Приготовление начинки. Творог протереть, добавить са- 
хар, сырые яйца, муку, размягченное масло, соль, ваниль- 
ный сахар и перемешать. Если творог очень холодный, то 
нужно, помешивая, подогреть его до 24— 30°. 


В начинку (см. выше) добавить цедру от лимона, мелко 
нарезанный цукат и перебранный и промытый изюм 
(50% нормы). Тесто раскатать пластом толщиной 1,5 см, 
положить его на смазанный маслом противень, накрыть 
пласт начинкой, а поверх насыпать оставшийся изюм. 
Пирог смазать яйцами (лучше яичным желтком) и выпе- 
кать при 220— 230°. 


Раскатать пласт дрожжевого теста (стр. 332) толщиной 
1 см, положить на противень, смазанный маслом, и вы- 
ровнять. Повидло подогреть до 30°, нанести его на пласт 
и уложить сверху полоски теста крест-накрест; укра- 
сить тестом, вырезанным в виде разных фигур. После 
полной расстойки пирог смазать яйцами, выпекать при 
230—240°. Пирог охладить и разрезать на порции весом 
по 75—100 г. 


Курагу перебрать, промыть теплой водой, положить в 
посуду, залить водой (по норме), через 2—3 часа доба- 
вить сахар и варить до тех пор, пока курага слегка раз- 
варится; начинку охладить до 30—35°. В остальном пирог 
выпекать, как с творогом. 


Пирог с повидлом 


Пирог є яблоками 


1232 ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ 


Дая теста см. рецепт № 1228. 

Для начинки: яблоки 500, сахарный 
песок 150, корица молотая 1. Выход 
начинки 500 2. 

Выход пирога 1000 z 


1233 пирог с РЕВЕНЕМ 


Для теста см. рецепт № 1230. 

Для начинки: ревень 250, сахар 150, 
корица 2. Выход начинки 350 г. 
Выход пирога 1000 г. 


ПИРОГ СИБИРСКИЙ 
С ЧЕРЕМУХОЙ 


1284 


Для теста см. рецепт № 1228. 

Дая начинки: черемуха молотая 
100, сахар 100, вода 75—100, яйцо 80. 
Для отделки: сметана 200, сахар 20. 


ПИРОГ ИЗ ПЕСОЧНОГО 
ТЕСТА С ТВОРОГОМ 


1285 


Для теста: мука 300, масло сливоч. 
ное 200, сахар 100, яйцо 43, сода 1 
Выход теста 640 г. 

Для начинки: творог 300, изюм 100, 
сахар 100, яйцо 43, цедра от одного 
лимона. Выход начинки 520 2 

Для смазывания пирога: яйцо 8. 
Выход пирога 1000 г. 


Пирог из песочного теста 
с творогом (весовой) 


Из дрожжевого теста раскатать пласт толщиной 1 см и 
положить его на противень, смазанный маслом. Затем на 
пласт уложить начинку, закрыть ее вторым раскатанным 
пластом теста Края пирога обровнять, поверхность сма- 
зать яйцом и украсить фигурами, вырезанными из теста. 
После расстойки пирог выпекать при 230— 240°, посыпать 
сахарной пудрой и нарезать на порции. 

Приготовление начинки. Яблоки (лучше антоновские) 
нарезать мелкими ломтиками, добавить сахар и корицу и, 
помешивая веселкой, припустить. 

Начинку охладить до 30°. 


Стебли ревеня промыть в теплой воде и, начиная с утол- 
щенного конца, ножом удалить жесткую кожицу (моло- 
дые стебли ревеня можно использовать без очистки). За- 
тем нарезать их на мелкие кубики, перемешать с сахаром 
и корицей и, помешивая, варить до размягчения, затем 
начинку охладить до 30—35°. В остальном выпекать пи- 
рог так же, как с творогом. 


Молотую черемуху залить горячей водой и дать ей около 
часа набухать, а затем перемешать с сахаром, яйцом. На 
пласт теста толщиной 1,5 см равномерно нанести на- 
чинку, дать пирогу расстояться, выпекать при 210—230°. 
После выпечки пирог положить на доску начинкой вниз, 
дать ему остыть, перевернуть и украсить взбитой смета- 
ной, смешанной с сахаром, выпуская ее из кондитерского 
мешка с зубчатой трубочкой. 


Масло, сахар, соль размешать до исчезновения комков, 
добавить яйца, а затем всыпать просеянную муку (7% 
оставить для посыпки), смешанную с содой, и месить до 
получения однородной массы. 

При замешивании температура теста должна быть около 
17°; если температура более высокая, масло размягчается, 
пластичность теста ухудшается и затрудняется формовка 
изделий. Для восстановления пластичности тесто нужно 
охладить, добавить немного яичных желтков и снова за- 
месить тесто в прохладном помещении, 

Из части теста (?/з) сформовать прямоугольный кусок, 
положить его на стол, посыпать мукой и раскатать по на- 
правлению от середины во все стороны, при этом под те- 
сто подсыпать муку 2—3 раза. Раскатанное тесто должно 
быть одинаковой толщины (7—8 мм), так как при выпе- 
кании тонкие места сгорают, а толстые не пропекаются. 
Положить тесто на сухой противень или лучше всего на 
кондитерский железный лист и выпекать до полуготов- 
ности. Начинку (см. «Пирог с творогом», стр. 348) равно- 
мерно нанести на пласт, который покрыть вторым тонко 
раскатанным пластом теста. 

Пирог смазать яйцом, проколоть в нескольких местах и 
выпекать при 200— 210°. После выпечки и охлаждения Ha- 
резать на порции. 
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ПИРОГ ИЗ ПРЕСНОГО ТЕСТА, 
ПРОСЛОЕННЫЙ ВАРЕНБЕМ 


1286 


Aan теста: мука 600, сахар 100, яйцо 
86, водка 5, вода 150. Выход теста 
940 2. 

Дая прослойки: масло 
120. £ 

Для начинки: варенье 100. 

Для посыпки: сахарная пудра 50. 
Выход пирога 1000 г. 


топленое 


ПИРОГ «МОСКОВСКИЙ» 
1237 C ВАРЕНБЕМ 


Для теста: мука 365, сахар 38, mac- 
ло 24, яйцо 35, дрожжи 8, соль 8, 
вода 185. Выход теста 660 г. 

Аля подпыливания: мука 19. 

Для смазывания форм: масло 3. 
Для смазывания пирога: яйцо 14. 

ля начинки: варенье 385. 
ыход 2 пирога по 500 г. 


ПИРОГ «МОСКОВСКИЙ» 
1238 со свежими ЯГОДАМИ 


Для теста: мука 180, молоко 40, 
масло 60, сахар 60, яйцо 20, сода 
0,5, соль 2. Выход теста 360 г. 

Для желе: сахар 50, агар 6, вода 50. 
Для начинки: ягоды 650. 

Для смазывания противня: масло 3. 
Выход пирога 1000 г. 


1239 пирог виснвитный 


Для теста: мука 248, сахар 280, яйцо 
455. 

Для начинки: 
323, сахар 36. 
Для посыпки: сахарная пудра 45. 
Выход пирога 1000 г. 
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повидло или джем 


Яйца растереть с сахаром, развести водой, прибавить 
водку, соль и, постепенно всыпая муку, замесить тесто. 
Тесто разделить на 12 частей, раскатать из них тонкие 
лепешки по размеру посуды, смазать каждую лепешку 
растопленным маслом. Уложив таким образом половину 
пластов, среднюю лепешку промазать вареньем, сверху. 
положить оставшиеся промазанные лепешки и защипать 
края, чтобы не вытекало варенье. Пирог выпекать 30— 
40 мин. при 160—180°; дать ему остынуть и посыпать са- 
харной пудрой. 


Открытыи пирог. Из дрожжевого безопарного теста 
(стр. 324) раскатать лепешку весом 330 г, положить ее в 
гладкую или гофрированную форму, смазанную маслом, 
на лепешку нанести слой варенья. Края лепешки сделать 
немного выше середины формы, чтобы при выпекании не 
вытекло варенье. После полной расстойки края пирога 
смазать яйцами. 

Полуоткрытый пирог. Приготовить пирог так же, как и 
открытый, но только для нижнего пласта взять '/, теста, 
полагающегося по норме, а !/4 раскатать пластом толщи- 
ной 3—5 мм и разрезать на полоски шириной | см. На 
пласт теста нанести слой варенья и расположить на нем 
тонкие полоски теста крест-накрест, в виде сетки. После 
полной расстойки полоски теста смазать яйцами. 
Закрытый пирог. Кусок теста разделить пополам и рас- 
катать две лепешки. Одну лепешку уложить в смазанную 
маслом форму и нанести слой варенья, который покрыть 
другой лепешкой. Поверхность смазать яйцами. Из об- 
резков теста при помощи ножа или выемки сделать укра- 
шения в виде листьев, звезд. 


Муку просеять, соединить с содой, сделать в ней углуб- 
ление, влить молоко, добавить сахар, соль, размягченное 
масло, яйцо, замесить крутое тесто, сформовать в виде’ 
шара, а затем раскатать лепешку толщиной в 1 см, поло- 
жить в форму, смазанную маслом, так чтобы края ле- 
пешки закрывали края формы и поставить выпекать. Под- 
готовленную клубнику, малину или очищенную от ко- 
сточек вишню засыпать сахаром и оставить часа на 3—4. 
Взять агар или желатин, промыть, замочить его в воде, 
отжать, растворить в кипящей воде, снять пену, добавить 
сок от ягод, процедить. Ягоды уложить в выпеченный пи- 
рог; когда желе остынет, залить ягоды и остудить. 


Бисквитный капсуль разрезать на два пласта, один из 
этих пластов намазать фруктовой начинкой, а на нее по- 
ложить другой пласт. Края пирога обровнять, а боковые 
стороны смазать фруктовой начинкой, обсыпать их бис- 
квитной крошкой. 

Пирог разрезать на порционные куски весом по 50 или 
75 2 и посыпать сахарной пудрой. 


Смешивание взбитой массы с мукой 


ние бисквитной массы на противень 


Приготовление бисквитного теста холодным способом. 
В яичные желтки ('/4 часть нормы) положить сахар (7 
части нормы) и растереть добела. Затем, не переставая 
растирать массу, постепенно добавить остальные желтки 
и продолжать растирание до тех пор, пока не исчезнут 
крупинки сахара и масса не увеличится в объеме при- 
мерно в 3 раза. Одновременно в другой посуде взбить 
белки. Взбивать белки следует чистым охлажденным ве- 
ничком в холодном помещении. Вначале белки взбивать 
медленно, затем постепенно темп взбивания усилить. 
В конце взбивания при появлении признаков творожения 
белков (белки становятся рябоватыми) добавить неболь- 
шими порциями сахарную пудру или сахарный песок 
(14 часть по норме). Когда белки увеличатся в объеме 
в 4—5 раз и будут крепко держаться на веничке, взбива- 
ние прекратить. 

К растертым желткам добавить взбитые белки (!/з часть) 
и, слегка перемешав, всыпать муку, затем положить 
остальную часть взбитых белков. Все это слегка смешать 
до образования однородного теста. 

Приготовление бисквитного теста с подогревом. Яйца 
или меланж вылить в кондитерский котел, добавить сахар 
и, непрерывно взбивая веничком, нагреть на водяной 
бане (мармите) до 40—50°. Затем снять с мармита и, 
взбивая веничком, охладить до 20°, потом еще раз на- 
греть, продолжая взбивание, опять охладить и смешать 
с мукой. Необходимо помнить, что в теплой массе мука 
плохо размешивается, бисквит получается плотным. При 
механическом взбивании массу подогревают на мармите 
один раз, после чего выливают во взбивалку и, взбивая, 
охлаждают и смешивают с мукой в течение 15—20 сек. 
Бисквит, приготовленный с подогревом, получается 6o- 
лее рассыпчатым, чем бисквит без подогрева. 

Формовка и выпекание бисквита. Готовое тесто вылить 
в тортовую форму или на противень, дно которых сма- 
зать маслом или застелить бумагой; посуду наполнить 
только на 2/; высоты, учитывая, что при выпекании тесто 
увеличивается в объеме и может вылиться из формы. По- 
верхность теста выровнять ножом и тотчас выпекать, так 
как мелкие воздушные пузырьки, образовавшиеся в те- 
сте, быстро улетучиваются, что ухудшает качество гото- 
вых изделий. 

Бисквитные лепешки или, как их называют в кондитер- 
ском производстве, капсули, должны иметь толщину не 
менее 30 мм. 

Выпекают тесто 25—30 мин. при 200—220°, причем в те- 
чение первых 10—15 мин. бисквит нельзя трогать, так 
как от малейшего сотрясения лопаются неокрепшие 
стенки пузырьков, воздух улетучивается и бисквит де- 
лается плотным, трудно пропекаемым. Готовность бис- 
квита определяют по цвету корочки и по упругости; при 
надавливании пальцем на непропеченном бисквите 
остается ямочка. Свежий бисквит трудно поддается резке 
(крошится), поэтому его нужно выдержать после вы- 
печки не менее 24 час. 
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1240 ВАТРУШКИ С ТВОРОГОМ 


Для теста: мука 370, сахар 25, мар 
тарин столовый 20, яйцо 20, дрож- 
жи 10, соль 4, вода 150. Выход теста 
580 г 

Для начинки: творог 235, яйцо 25, 
сахар 30, масло сливочное 13, мука 
10, ванильный сахар 3, соль по вку- 
су. Выход начинки 300 г 

Для подпыливания: мука 10. 

Дая смазывания противней: жир 3. 
Дая смазывания ватрушек: яйцо 15. 
Выход 10 ватрушек по 75 г или 20 
по 36 г. 


1241 ватрушки с повидлом 


Для теста: мука 410, сахар 25, 
дрожжи 10, соль 4, вода 200, масло 
сливочное 10. 

Для начинки: повидло 300. 
Для смазывания ватруше) 
Выход 10 ватрушек по 80 г. 


яйцо 20. 


1242 ВАТРУШКИ С КАРТОФЕЛЕМ 


Для теста см. рецепт № 1240. 

Для начинки: картофель 230, масло 
сливочное 20, яйцо 50, молоко 10, 
соль по вкусу. Выход начинки 300 г. 
Для подпыливания: мука 10. 

Для смазывания противня: жир 3. 
Для смазывания ватрушек: яйцо 20, 
сметана 20 

Выход 10 ватрушек по 75 г. 


1243 ватрушки с penon 


Дая теста см. рецепт № 1240. 

Для начинки: репа 225, яйцо 50, 
масло сливочное 25, сметана 25, 
соль по вкусу. 

Для подпыливания: мука 10. 

Для смазывания противня: жир 3. 
Для смазывания ватрушек: яйцо 15. 
Выход 10 ватрушек по 75 г. 
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Из дрожжевого опарного теста (см. «Пирожки сдобные 
с мясом», стр. 332) сформовать шарики весом по 29 или 
58 г, уложить их швом вниз на лист, смазанный маслом, 
дать неполную расстойку и деревянным пестиком диа- 
метром 5 см сделать углубления, в которые из кондитер- 
ского мешка выпустить 15 или 30 г начинки из творога 
(стр. 348). После полной расстойки ватрушки смазать 
яйцами и выпекать при температуре 230— 240°. Для мел- 
ких ватрушек тесто нужно раскатать в пласт и вырубить 
лепешки при помощи выемки В остальном поступают, 
как описано выше. 

Отпускать ватрушки весом по 36 г в горячем виде к щам, 
рассольникам, борщам (по одной — две ватрушки) и к 
некоторым другим первым блюдам. 


Ватрушки приготовить, как описано выше; Для начинки 
использовать густое повидло или джем, чтобы при вы- 
печке начинка не вытекала на лист; в сформованной бу- 
лочке после того, когда тесто полностью расстоялось, 
нужно сделать углубление, так чтобы не продавить ниж- 
нюю часть ватрушки. Края ватрушки смазать яйцом пе- 
ред наполнением начинкой. 


Картофель сварить, отсушить и горячим пропустить че- 
рез мясорубку. После этого положить пюре в кастрюлю 
(только не алюминиевую), добавить растопленное сли- 
вочное масло, яйца, соль, тщательно выбить, периодиче- 
ски добавляя горячее кипяченое молоко. Готовую карто- 
фельную массу выпустить в сформованное тесто (см. 
«Ватрушки с творогом»). После этого дать ватрушкам 
расстояться, а потом смазать картофельную начинку сме- 
таной, а бортики ватрушки яйцом, но можно смазывать 
и одними яйцами. 


Репу очистить, нарезать крупными кусками, ошпарить в 
течение 3—5 мин. в кипятке, залить снова горячей водой 
и варить. Готовую репу откинуть, положить ее в посуду 
и поставить в жарочный шкаф с температурой 80—90° 
и томить ее в течение 5—6 час., чтобы она имела светло- 
коричневый цвет. После этого репу пропустить через 
мясорубку, добавить в нее сметану, яйца, растопленное 
сливочное масло, соль и все это хорошо выбить и выло- 
жить в подготовленное для ватрушек тесто. Сформован- 
ные ватрушки поставить на 15—20 мин. для расстойки, 
а затем бортики ватрушек смазать яйцом, а начинку сме- 
таной. 


Выпекать ватрушки в жарочном шкафу при температуре 
240—250°. 


Защипывание ватрушки из пресного сдобного теста 


ВАТРУШКИ ИЗ СДОБНОГО 
1244. пресного ТЕСТА 


Для теста: мука 340, сахар 20, мас- 
ло сливочное 40, яйцо 50, сода 4, 
кислота лимонная 3, молоко 130. 
Выход теста 580 2. 

Для начинки: творог 250, масло 
сливочное 10, яйцо 25, мука 10, са- 
хар 25. Выход начинки 300 z. 

Для подпыливания: мука 10. 

Для смазывания ватрушек: яйцо 15. 
Выход 10 ватрушек по 75 г или 20 
по 36 г. 


1245 


Для теста: мука 300, масло сливоч- 
noe 150, яйцо 20, кислота лимонная 
0,1, соль 4, вода 120. 

Выход теста 580 2. 

Дая начинки: творог 250, сахар 25, 
яйцо 20, масло сливочное 10, мука 
10, ванильный сахар 3. Выход начин- 
ки 300 г. 

Для подпыливания: мука 20. 

'Для смазывания ватрушек: яйцо 15 
Выход 10 ватрушек по 75 г или 
20 по 36 г. 


ВАТРУШКИ ИЗ СЛОЕНОГО 
ПРЕСНОГО ТЕСТА 


ВАТРУШКИ ИЗ РЖАНОЙ 
МУКИ С ТВОРОГОМ 


Для теста: мука ржаная 350, сме- 
тана 150, яйцо 50, сода 2, соль 3. 
Выход теста 550 г. 

Дая начинки: творог 200, сахар 50, 
яйцо 50, мука 10, сольЗ. Выход на 
чинки 300 2. 

Для подпыливания: мука 10. 

Дая смазывания противн: 
Для смазывания ватрушки 
Выход 10 ватрушек по 75 г. 


жир 3. 
яйцо 15. 


23 Русская кулинария 


Приготовить тесто, как для пирожков из сдобного прес- 
ного теста (стр. 331). Тесто раскатать ровным пластом 
толщиной до 5 мм и вырезать из него кружки весом по 
29 или 58 г; края кружков защипать. Уложить защипан- 
ные кружки на противни, смазанные маслом, так чтобы 
они были на расстоянии 1,5—2 см один от другого, после 
этого середину кружков проколоть вилкой и наполнить 
при помощи кондитерского мешка творожной начинкой 
(стр. 348). Поверхность смазать яйцом и выпекать в тече- 
ние 12—15 мин. при температуре 220—290°. Ватрушки 
весом до 36 г отпускать к щам, борщу и рассольнику. 


Тесто (стр. 330) раскатать пластом толщиной 4—5 мм и 
круглой выемкой вырезать лепешки. Из половины выре- 
занных лепешек выемкой меньшего диаметра вырезать 
кружок, а полученное из теста кольцо положить на 
слегка смазанную яйцом лепешку. В середине лепешки 
сделать вилкой прокол, смочить яйцом и пространство в 
кольце лепешки заполнить из кондитерского мешка тво- 
рожной начинкой (стр. 348). Выпекать при 230— 240°. 
атрушки можно готовить другим способом. Из раска- 
танного теста гладкой выемкой вырезать кружки весом 
по 58 или 29 г. Края кружков защипать, придавая им 
форму витой веревочки. После этого кружки теста уло- 
жить на листы, слегка смоченные водой, середину кру- 
жка проколоть в нескольких местах вилкой, заполнить 
творогом, смазать яйцом и выпекать. 


Ржаную муку перемешать с содой и просеять. Сметану, 
яйцо, соль смешать, добавить подготовленную ржаную 
муку и быстро замесить тесто. Затем раскатать тесто 
пластом толщиной 5—7 мм и круглой выемкой нарезать 
лепешки весом от 55 г. Края лепешки защипать, чтобы 
образовался бортик в виде «веревочки». Лепешки уло- 
жить на смазанный сливочным маслом противень, сере- 
дины изделий наполнить творожной начинкой (стр. 348), 
после чего смазать ватрушки яйцом. Выпекать ватрушки 
в жарочном шкафу при температуре 220— 240° в течение 
15—17 мин. 
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Приготовление сочней из песочного теста 


СОЧНИ ИЗ СДОБНОГО 
141 ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 


Для теста: мука 400, молоко 100, ca- 
хар 30, масло сливочное 50, дрожжи 
15, сметана 100, соль 5. Выход 700 г. 
Для подпыливания: мука 20. 

Для жарки: масло топленое 80. 
Дал начинки: творог 300, яйцо 85, 
сахар 50. Выход 10 сочней по 100 = 


сочни из сдовного 
1248 пресного ТЕСТА 


Для теста: мука 250, сахар 25, мас- 
ло сливочное 50, яйцо 45, сметана 
50, сода 1. Выход теста 420 г 

Для начинки: творог 300, яйцо 55, 
сахар 50. Выход начинки 400 г. 

Для смазывания противня: жир 20. 
Выход 10 сочней по 68 г. 


СОЧНИ ИЗ ПЕСОЧНОГО 


1249 теста 


Для теста: мука 350, масло сливоч- 
ное 160, яйцо 100, соль 1, сахар 90. 
Выход теста 700 2. 

Для мачинки: творог 330, сахар 70, 
яйцо 14, мука 50, сметана 40. Выход 
начинки 500 г. Для смазки: яйцо 10. 
Выход 10 сочней по 110: 2. 


1250 ПОНЧИКИ «МОСКОВСКИЕ» 


Для теста: мука 200, сахар 30, мар- 
тарин 14, яйцо 16, дрожжи 5, соль 
2, вода 100. Выход теста 356 г. 
Для разделки и смазывания инвен- 
таря: масло растительное 3. 

Для обсыпки: сахарная пудра 45, 
корица молотая 0,4. 

Для жарки: жир 45. 

Выход 10 пончиков по 40 г. 
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Сдобное тесто, приготовленное опарным способом (GTP. 
332), разделить на куски весом в 70 г, раскатать из них 
тонкие лепешки, положить творог, перемешанный с яй- 
цами и сахаром, свернуть пополам и аккуратно защипать 
края теста. После этого дать сочням небольшую рас- 
стойку. 

Обжарить сочни на сковороде с разогретым топленым 
маслом. 

При подаче к сочням можно дать сметану. 


Тесто (стр. 331) раскатать пластом в 3—4 мм, вырезать 
круглые лепешки весом по 42 г, положить на них творож- 
ную начинку (см. выше) весом около 40 г и согнуть ле- 
пешки пополам. Изделия положить на противень, сильно 
смазанный топленым маслом, после чего поверхность соч- 
ней смазать сметаной и выпекать при температуре 230— 
240° в течение 15—18 мин. 

При отпуске отдельно дать сметану (30 г на порцию). 


Песочное тесто (стр. 349) раскатать тонким пластом и 
вырезать овальной выемкой лепешки весом по 70 г. На 
лепешку положить 50 г начинки, загнуть один край ле- 
пешки, так чтобы начинка немного была видна. Поверх- 
ность сочней смазать яйцом и выпекать при температуре 
230—250°. 

Готовые сочни можно посыпать сахарной пудрой с вани- 
лином. 


Из опарного или безопарного дрожжевого теста (стр. 
324) сформовать шарики, положить их швом вниз на про- 
тивень, смазанный растительным маслом, дать полную 
расстойку и жарить во фритюре (см. «Пирожки жареные 
с мясом», стр. 332). 

Жареные пончики положить на сито и, когда с них сте- 
чет жир, немедленно обсыпать сахарной пудрой, смешан- 
ной с корицей. 

Так же можно приготовить пончики с повидлом (15 г по- 
видла на пончик). 


1251 пышки СИБИРСКИЕ 


Для теста: мука 750, масло сливоч- 
ное или топленое 50, сахар 50, мо- 
Аоко 320, дрожжи 20. Выход теста 
1100 г. 

Для отделки: сметана 100, масло 
сливочное или топленое 100. 

Выход 10 пышек по 110 г. 


1252 пышна с МЕДОМ 


Для теста: мука 700, сахар 30, mac- 
Хо сливочное 120, яйцо 20, дрожжи 
20, соль 5, молоко 300. Выход теста 
1150 2. 

Аля жарки: масло топленое 100. 
Для отпуска: мед 150. 

Выход 10 пышек по 115 г. 


ШАНЬГИ СИБИРСКИЕ 
С НАЛЕВКОЙ 


Для теста: мука 450, молоко 225, 
дрожжи 10, сахар 38, масло топле 
ное 15, яйцо 25, соль 3. Выход теста 
620 2. 

Для налевки: мука 75, яйцо 25, cme- 
тана 75, масло сливочное 15. 

Выход налевки 250 г. 

Выход 10 maner по 75 г, 


1254 шаньги НАРТОФЕЛЬНЫЕ 


Для теста: мука 400, сахар 30, мас- 
ло сливочное 30, яйцо 20, дрожжи 
15, молоко 200, соль 5. Выход теста 
700 г. 

Для начинки: картофель 600, моло- 
ко 100, яйцо 50, сметана 83. 

Для сбрызгивания: масло сливоч- 
ное 10. 

Для посмпки: сыр 10. 

Выход 10 maner no 120 г. 


1255 пряженицы 


Для теста: мука 600, сахар 75, мас- 
ло сливочное 75, сметана 200, яйцо 
100, соль 5, сода 2. Выход ‘теста 
1000 г. 

Для жарки: масло топленое 
Выход 10 пряжениц по 100 г, 


100. 


23' 


Тесто приготовить, как для пирожков сдобных с мясом 
(стр. 332). Из куска теста разделать круглые лепешки 
толщиной в 1 см и диаметром 3—4 см, уложить на подсы- 
панный мукой лист и выпекать при температуре 220— 
230° в течение 15—17 мин. 

Готовые лепешки сложить в посуду, залить сметаной, 
смешанной с топленым или сливочным маслом, поставить 
в жарочный шкаф с температурой 60—70° на 15—20 мин. 
для набухания. 


Дрожжевое тесто (стр. 324) разрезать на кусочки, сфор- 
мовать шарики, уложить на смазанный лист, дать рас- 
стояться, затем сделать углубление, чтобы получилась 
ямочка, и обжарить с двух сторон на сковороде или про- 
тивне с разогретым топленым маслом. 

При отпуске готовую пышку (желательно в горячем 
виде) положить на тарелку, после чего влить в углубле- 
ние разогретый мед. 


Дрожжевое безопарное тесто (стр. 324) разделать на ша- 
рики, придать им форму круглой лепешки диаметром 7— 
8 см, уложить на смазанный лист, дать расстояться в те- 
чение 15—20 мин. при температуре 25— 30°. После рас- 
стойки шаньги смазать сверху налевкой и выпекать в жа- 
рочном шкафу в течение 17—20 мин. при температуре 
210—220°. 

Приготовление налевки. Сметану соединить с растоплен- 
ным сливочным маслом, добавить пшеничную муку, яйцо 
и тщательно перемешать. Налевка должна иметь конси- 
стенцию густой сметаны. 


Сформовать круглые шарики из безопарного дрожжевого 
теста (стр. 324), уложить их на подмазанный лист на рас- 
стоянии один от другого 5—6 см, дать расстояться, сде- 
лать углубление, положить начинку, сбрызнуть сливоч- 
ным маслом, посыпать тертым сыром; затем выпекать в 
жарочном шкафу при температуре 210—230°. Готовые 
шаньги смазать сметаной. 

Приготовление начинки. Очищенный вареный горячий 
картофель отсушить, протереть, добавить горячее мо- 
AOKO, яйцо, У часть сметаны, вымешать до образования 
однородной массы. 


Просеянную пшеничную муку перемешать с содой, до- 
бавить сахар, яйцо, сметану, масло, соль, замесить тесто, 
раскатать толщиной 0,5 см, вырезать выемкой круглые 
лепешки или различные фигурки, жарить на сковороде 
или противне в разогретом жире сначала с одной сто- 
роны, когда обжарится одна сторона, перевернуть и об- 
жарить вторую сторону. Можно отпускать с маслом, сме- 
таной или медом. 
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ХВОРОСТ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО 
ТЕСТА 


1256 


Для теста: мука 630, сахар 65, яйцо 
255, дрожжи 15. Выход теста 960 г. 
Для жарки: масло растительное 
286. 

Для обсмпки: сахарная пудра 63. 
Выход 1000 г. 


ХВОРОСТ ИЗ ПРЕСНОГО 
ТЕСТА 


1257 


Для теста: мука 630, сахар 70, айцо 
258, водка 30, соль 1,5. 

Для жарки: масло растительное 300 
или масло топленое 150, сало, сма- 
лец 150, 

Для посыпхи: сахарная пудра 60. 
Выход 1000 г. ЈЕ 


Из сахара, яиц, небольшого количества муки и дрожжей 
приготовить жидкое тесто и оставить его на 3 часа, до- 
бавить муку и замесить тесто, как для лапши. Раскатать, 
тонкую (1 мм) круглую лепешку, в которой сделать 6— 
7 разрезов, не доводя их до края лепешки. Надрезанные 
полоски, начиная с середины, перетянуть с одной сто- 
роны на другую так, чтобы посередине образовалось от- 
верстие. В узкую глубокую форму или кастрюлю диа- 
метром 12—13 см налить жир, нагреть его до 160— 170°, 
затем опустить изделие во фритюр, палочкой расширить 
отверстие по середине хвороста, чтобы придать ему вид 
розы. Сначала обжарить одну сторону, затем другую до 
светло-желтого цвета, после чего положить на сито; 
когда изделие остынет, посыпать его сахарной пудрбй и 
положить на блюдо, покрытое бумажной салфеткой. 


Яйца растереть с сахаром, добавить соль, водку или 
коньяк, хорошо перемешать и, постепенно всыпая муку, 
замесить крутое тесто. Раскатать его в тонкий пласт 
(1 мм), который нарезать на узкие полоски длиной 10— 
12 см. Каждую полоску посередине надрезать и через 
отверстие продернуть один конец полоски либо три 
узкие полоски переплести, соединить концы, слегка сма- 
зать яичным белком. 

Можно тесто разделать в виде роз; для этого вырезать из 
него кружки разных размеров, положить один на другой, 
придавив середину, а по краям сделать прорезы. Приго- 
товленные изделия жарить во фритюре (см. выше) и по- 
сыпать сахарной пудрой, смешанной с ванилином. 


1258 БУЛОЧКА ШКОЛЬНАЯ 


Для теста: мука 400, сахар 10, mac- 
ло сливочное 10, яйцо 40, дрожжи 
10, соль 4, вода 140, выход теста 
570 2. 

Для смазывания противня: масло 2. 
Выход 10 булочек по 50 2. 


1259 БУЛОЧКА С КРЕМОМ 


Для теста: мука 290, яйцо 40, дрож- 
жи 8, соль 3, вода 110, сахар 20, 
масло растительное 6. Выход теста 
470 г. 

Для хрема: масло сливочное 45, 
сахар 45, вода 21. Выход крема 100 =. 
Для смазывания противня: жир 3. 
Для смазывания булочек: яйцо 12. 
Для посыпки булочек: сахарная 
пудра 9. 

Выход 10 булочек по 50 =. 
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Из дрожжевого безопарного теста (стр. 324) сформовать 
шарики, положить их швом вниз на противень, смазан- 
ный маслом, так чтобы расстояние между булочками 
было 4—5 см. После этого поставить их в теплое место 
для расстойки. Через 30—40 мин. булочки смазать яй- 
цами и выпекать в жарочном шкафу в течение 10 мин. при 
температуре 250— 270°, 


Из теста, приготовленного как для пирожков сдобных с 
мясом (стр. 332), сформовать шарики весом 47 г, уложить 
их на противень, смазанный маслом, дать полную рас- 
стойку (от 30 мин. до 1 часа 30 мин.), смазать яйцами и 
выпекать 10—12 мин. при 250°. Остывшую булочку надре- 
зать и при помощи кондитерского мешка наполнить кре- 
мом, после чего посыпать сахарной пудрой. 
Приготовление крема. Сахар вместе с водой прокипятить 
до температуры 115". Одновременно размягчить сливоч- 
ное масло и, взбивая, постепенно добавлять охлажден- 
ный сахарный сироп. 


1260 БУЛОЧКА ГЛАЗИРОВАННАЯ 


Для теста: мука 550, сахар 100, map- 
тарин столовый 60, молоко’ 100, 
яйцо 120, дрожжи 15, мускатный 
орех 1, соль 6, вода 40. Выход теста 
960 2. 

Для сиропа !: сахар 47, вода 40, əc- 
сенция фруктовая 5. 

Для помады: сахар 47, вода 20. Вы- 
ход помады 56 2. 

Для смазывания форм: жир 20. 
Выход 10 булочек по 100 г. 


Глазированная булочка 


1 Температуру сахарного сиропа 
нужно измерять во время его кипе- 
ния термометром, имеющим деле- 
ния до 200°. Плотность или количе 
ство сахара, находящегося в раст- 
воре, можно определить также арео- 
метром или сахарометром, либо 
органолептически, т, е. по вкусу 
и внешнему виду. При органолеп- 
тическом способе сахарный сироп 
определяют по клейкости капли ра- 
створа. Если в растворе содержится 
70—80% сахара, то капля охлаж- 
денного раствора при сжимании 
между пальцами образует как бы 
нитку При дальнейшей варке ра- 
створа пробу берут следующим об- 
разом: чайную ложку сахарного 
раствора опускают в холодную во- 
ду; взятая проба должна превра- 
титься в мягкий комочек (шарик); 
при продолжении варки раствора 
проба будет представлять собой 
твердый, ломкий шарик, не прили- 
пающий к зубам; при дальнейшем 
уваривании сахарный раствор пре- 
вращается в жженый сахар. 


Тесто, приготовленное, как для пирожков сдобных с мя- 
сом (стр. 332), разделить на куски по 85 г и уложить в 
формочки, смазанные маслом. Дать тесту полную рас- 
стойку и выпекать при 220—230°. Булочки охладить, про- 
мочить их сиропом и заглазировать помадой. 
Приготовление сиропа. В кипяченую воду положить са- 
хар, нагреть его до кипения, снять пену, охладить до 20°, 
добавить фруктовую эссенцию. Сироп для промочки дол- 
жен быть не очень жидким и не очень густым. 
Приготовление помады. В горячую воду положить сахар, 
перемешать, довести до кипения, поставить посуду на 
край плиты и тщательно удалить пену. После этого внут- 
ренние стенки кастрюли протереть чистой и мокрой 
тканью или кисточкой, накрыть посуду и поставить на 
сильный огонь. Когда температура сиропа достигнет 
110° (см. выше), добавить подогретую до 40° светлую ка- 
рамельную патоку. 

Патока препятствует кристаллизации сахара. Патоку 
можно заменять сахаром, добавив его в начале варки и 
увеличив количество воды (на 1 хг сахара взять не 300 г 
воды, а 450 2), либо положить немного пищевой кислоты. 
Помада, сваренная с излишним количеством патоки или 
кислоты, плохо взбивается и не засыхает на глазирован- 
ных изделиях; помада с недостаточным количеством па- 
токи или кислоты быстро кристаллизуется, глазурь полу- 
чается грубой, без блеска. 

Охладить помадный сироп нужно очень быстро. Лучше 
всего вылить его на стол с мраморной крышкой, по краям 
которой укрепить деревянную или металлическую раму, 
а в пространство между рамой и столом положить по- 
лоску мокрой бумаги. Чтобы поверхность не закристал- 
лизовалась, сироп следует сбрызгивать водой. Помад- 
ный сироп, охлажденный до 30—40°, взбить. 
При более высокой температуре сироп взбивается бы- 
стрее. но качество помады ухудшается; при температуре 
ниже 30° сироп взбивать очень трудно. Взбивать сироп 
можно в машинах, вручную веселкой в посуде, в которой 
он варился, или на столе, где его охлаждали. 

Через 10 мин. после начала взбивания сахар кристалли- 
зуется, сироп приобретает белый цвет, а затем обра- 
зуется твердый комок помады. 

Если из сиропа долго не получается помады, нужно либо 
добавить сахарную пудру тонкого помола или кусок го- 
товой помады, либо подогреть сироп. После взбивания 
комки помады размять и массу плотно уложить в посуду. 
Чтобы не образовалось корочки, помаду следует накрыть 
влажной тканью или посуду закрыть мокрой крышкой из 
гипса. Созревание помады после взбивания должно про- 
должаться не менее 12—24 yac., в этом случае помада по- 
лучается очень нежная и тягучая. 

Перед глазировкой изделий помаду разогреть неболь- 
шими частями до консистенции сметаны, помешивая на 
огне или на мармите при 50°, причем необходимо cae- 
дить за тем, чтобы помада полностью не растворилась, 
так как в этом случае она потеряет блеск. 
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1261 вулочкд ВАНИЛЬНАЯ 


Для теста: мука 616, сахар 115, map- 
Tapun столовый 86, яйцо 50, дрож- 
жи 13, соль 10, ванилин 0,5, вода 
230. Выход теста 1150 г. 

Для смазывания противней: жир 3. 
"Для смазывания булочек: яйцо 10. 
Выход 10 булочек по 100 2. 


1262 Булочка КУКУРУЗНАЯ 


Для опары: мука пшеничная 100, 
молоко или вода 100, дрожжи 10, 
яйцо 50. 

Для заварки: мука кукурузная 150, 
молоко или вода 150, масло сли- 
вочное 50, сахар 50, соль 5. Выход 
теста 600 г. 

Для смазывания противня: масло 5. 
Выход 10 булочек по 60 г, 


1263 БУЛОЧКА МЕДОВАЯ 


Для теста: мука 600, сахар 40, мед 
130, маргарин столовый 70, яйцо 
30, дрожжи 18, изюм 40, соль 5, 
вода 240. Выход теста 1120 г. 

Для смазывания форм: масло 10. 
"Для смазывания булочек: яйцо 20. 
Для посыпки: ореховое ядро 20. 
Для обсыпкы: сахарная пудра 10. 
Выход 10 булочек по 100 г. 


1264 БУЛОЧКА СЛОЕНАЯ 


Для теста: мука 300, сахар 47, яйцо 
40, ванилин 0,1, молоко 40, вода 
100, дрожжи 8, ‘соль 2. 

Для слоения: масло сливочное 45, 
сахар 47. Выход теста 560 г. 

Для подпыливания: мука 13. 

Для смазывания противня: жир 2. 
Для смазывания булочки: яйцо 10. 
Выход 10 булочек по 50 =. 
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Нагреть воду до 30°, растворить в ней дрожжи и 
(2 г), добавить просеянную муку и все перемешать. Cry- 
стя 3 часа соединить опару с продуктами, предусмотрен», 
ными по рецепту, и замесить тесто. Когда тесто подни: 
мется (через 30—40 мин.), сделать первую обминку, а 
спустя 30 мин. — вторую и тут же, разделив тесто на ча- 
сти, сформовать из него шарики весом по 115 г. Поло-_ 
жить их швом вниз на противень, смазанный жиром, на 
расстоянии 10—12 см один от другого, дать полную рас- 
стойку, смазать яйцами и выпекать при 230—240°, 


Из пшеничной муки, дрожжей, молока или воды приго- 
товить опару, как для сдобных пирожков (стр. 332), и по- 
ставить ее для брожения на 1—2 часа. В молоко или воду 
положить сахар, соль, жиры и довести до кипения. В ки- 
пящую жидкость всыпать кукурузную муку и тщательно, 
перемешать. Затем посуду с тестом на 15—20 мин. поме- 
стить в мармит для упревания и лопаточкой размешать _ 
тесто до исчезновения сухой муки; смесь охладить до 
30° и перемесить с опарой. 

В тесто во время замешивания можно добавить ванилин, 
тертый кардамон, мускатный орех, фруктовую эссенцию, 
миндаль, орехи, цукаты, изюм. Через час, когда тесто 
в результате брожения увеличится в 2 раза, сделать об- 
минку и положить его в кондитерский мешок с гладкой 
трубочкой диаметром 1—1,5 см. На смазанный жиром 
противень высадить круглые булочки по 30 г, дать пол- 
ную расстойку и выпекать при 220—230°. 


Приготовить опарное дрожжевое тесто (см. «Булочка ва- 
нильная»), но с добавлением растопленного и охлажден- | 
ного до 30° меда. Перед окончанием замешивания поло- 
жить промытый изюм. Разделать круглые булочки весом. 
по 112 г, положить их в смазанные жиром конусообраз- 
ные формы, дать расстойку в течение 30—40 мин, и перед 
выпечкой смазать булочки яйцами, после чего посыпать 
мелкорублеными сырыми орехами или миндалем. Выпе- 
кать булочки в течение 25—30 мин. при температуре 
210—220°. Готовые булочки вынуть из формочек и посы- | 
пать сахарной пудрой. 


Тесто приготовить, как описано на стр. 330, только во 
время слоения вместе с маслом добавить сахар. Из теста 
раскатать ровный прямоугольный пласт толщиной 0,8 мм. 
и разрезать его на небольшие куски квадратной фор! 

весом по 56 г. Углы квадрата загнуть к центру и немного. 
прижать. Разделанные булочки поместить на противень, 
смазанный сливочным маслом, и смазать их маслом в ме- 
сте соприкосновения одной булочки с другой, так как 
при расстойке изделия слипаются. р 
После расстойки (10—15 мин.) смазать булочки яйцами, 
и выпекать в течение 12—15 мин. при 240— 260°, 


1265 слойкл с МАРЦИПАНОМ 


Для теста: мука 500, сахар 80, мар- 


тарин столовый 155, яйцо 95, соль 
5, дрожжи 17, вода 160. 

Выход теста 1000 2. 

Для начинки: ореховое ядро 82, 


сахар 15, яйцо 30. 

Для помады: сахар 65, вода 30. 
Для подпыливания: мука 27. 

Для смазывания противня: жир 3. 
Выход 10 слоек по 100 г. 


1266 СЛОЙКА С ПОВИДЛОМ 


Для теста: мука 395, дрожжи 12, 
соль 5, сахар 80, маргарин cansou. 
ный 100, яйцо 40, вода 140, Выход 
теста 760 г. 

Для начинки: повидло 100. 

Для смазывания противня: жир 3 
Для смазывания изделия: яйцо 10. 
Выход 10 булочек по 75 г. 


1267 плюшки, устрицы 


Для теста: мука 740, сахар 75, мар- 
гарин сливочный 50, яйцо 15, дрож- 
жи 10, соль 10, вода 290. Выход 
теста 1150 2. 

Для смазмвания противня: масло 3. 
Для смазывания изделия: яйцо 10. 
Выход 10 плюшек или устриц по 
100 г. 


Устрицы 


Слоеное дрожжевое тесто (стр. 329) раскатать пластом 
толщиной 0,8—1 см, разрезать на куски, придав клино- 
образную форму, и положить начинку. Завернуть тесто 
рулетом, загнуть его в виде подковки, положить на про- 
тивень, смазанный маслом, дать полную расстойку и вы- 
пекать при 250—260° Слойку смазать помадой (стр. 357) 
и посыпать жареным рубленым миндалем. 
Приготовление начинки. Миндаль или орехи измельчить 
на механической терке и смешать с сахаром и яйцом или 
добавить яйца (!/; часть нормы) и пропустить 2 раза 
через вальцовку или мясорубку, после чего добавить 
остальные яйца. 


Из слоеного дрожжевого теста (стр. 329) раскатать пласт 
толщиной 1 см; по длине пласта отрезать полоску шири- 
ной 10—12 см. Вдоль по середине полоски выпустить из 
кондитерского мешка повидло, загнуть оба края полоски 
над повидлом и защипать тесто. Если повидло очень гу- 
стое, то его следует тщательно промять рукой или про- 
пустить через мясорубку. Сформованную слойку повер- 
нуть швом вниз, слегка прижать и разрезать на куски. 
Затем положить слойки на противень, смазанный сливоч- 
ным маслом, после расстойки смазать их яйцами и вы- 
пекать при температуре 250— 260° в течение 15—20 мин. 


Плюшки. Кусок дрожжевого опарного теста, ‘приготов- 
ленного, как для сдобных пирожков (стр. 332), раска- 
тать в жгут, разрезать на кусочки весом по 112— 
113 2 и раскатать их в виде продолговатых лепешек, KO- 
торые смазать маслом и по длине свернуть в рулет. 
Концы рулета соединить и закрепить, так чтобы во время 
выпечки он не развернулся, а затем ножом подрезать 
рулет вдоль пополам для одинарной плюшки и на три 
части — для двойной. При укладке на противень подре- 
занные части рулета развернуть в разные стороны, так 
чтобы они образовали красивый узор. 

Устрицы. Тесто раскатать пластом толщиной 5 мм, сма- 
зать его маслом (можно посыпать еще маком), свернуть 
в рулет, разрезать его на кусочки весом по 114—115 г. 
Тонкой скалкой (диаметром 1—1,5 см) надавить на Kax- 
дый кусочек теста, так чтобы верхний слой его поднялся 
кверху, а нижний и боковые слои подались немного в 
ширину. Для фигурной устрицы надо надавить на те- 
сто скалкой 2 раза крест-накрест. При изготовлении 
спиральной устрицы, для того чтобы при выпечке 
спираль не развернулась, надо конец ее подложить под 
устрицу или промазать край спирали яйцом. 
Сформованные изделия перед выпечкой поставить для 
расстойки в теплое место (30—35°) на 20—25 мин. Затем 
смазать плюшки или устрицы яйцом, после чего их мо- 
жно посыпать сахарным песком, рубленым миндалем или 
мучной крошкой. Выпекать изделия в печах без пара в 
течение 15—20 мин. при температуре 220— 240°, 
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1268 sasa 


Для опары: мука 150, 
дрожжи 30, молоко 150. 
Дал теста: мука 350, сахар 15, mac- 
ло сливочное 20, яйцо 5, ванильный 
сахар 6. 

Для отсдобки: мука 100, сахар 80, 
масло сливочное 80, изюм 100. 
Выход 1000 г. 


сахар 5, 


нч 


| 
| 


1269 БАБА РОМОВАЯ 


Для теста: мука 370, сахар 94, map- 
тарин сливочный 92, яйцо 74, дрож- 
жи 18, соль 1, изюм 46, ванильная 
пудра 2, вода 120, выход теста 829 г. 
Для сиропа: сахар 40, коньяк 4, эс- 
сенция ромовая 0,8, вода 44. Вы- 
ход сиропа 75 г. 

Для помады (рецепт № 1260): сахар 
207, патока 21, вода 65. Выход по- 
мады 250 г. 

Для смазывания 
рин 13. 

Выход 1000 г. 


Фор. 


марга- 


1270 кекс майский 


Для теста: мука 
маргарин 112, яйцо 102, изюм 83. 
дрожжи 20, соль 2, ванильный са’ 
хар 4, вода 146. Выход теста 1118 2. 
Для обсыпки: сахарная пудра 10. 
Выход кекса 1000 г. 


360 


507, сахар 145, 


Опару и тесто приготовить, как для пирожков сдобных 
с мясом (стр. 332), а остальные продукты добавить во 
время обминки и месить не более 5—6 мин., чтобы оста- 
лись мелкие островки непромешенного теста. Когда те- 
сто увеличится вдвое, сделать обминку и наполнить до 
половины формы в виде цилиндров разной величины, сма- 
занные слегка растопленным маслом и посыпанные му- 
кой, мелкой крошкой или мелкорублеными орехами, или 
миндалем. 

Когда тесто в форме увеличится почти вдвое, бабу выпе- 
кают в зависимости от величины в течение 30—60 мин. 
при температуре 200— 220°, 

Чтобы после выпечки баба не деформировалась, ее нужно 
немедленно вынуть из формы и поставить вверх дном в 
прохладное место (лучше на сквозняк). 

Испеченные бабы можно посыпать сахарной пудрой, 3a- 
глазировать помадой, абрикосовым пюре (на 100 г пюре 
150—200 г сахара, все это немного уварить). 


Приготовить тесто, как описано выше, разделить его на 
куски по 829 г (для баб весом | хг) и по 414 г (для баб 
весом 500 г), подкатать, положить в смазанную маслом 
коническую усеченную гофрированную форму с трубоч- 
кой посередине и дать ему полную расстойку. Когда те- 
сто увеличится в объеме в 2 раза, выпекать его в течение 
45—50 мин. при 210—220. 

После выпечки и созревания бабу проколоть палочкой в 
нескольких местах и поставить изделие узким концом 
вниз в сироп, а затем через 15—20 мин. опустить этим же 
концом в согретую помаду. 

Приготовление сиропа. В кипяченую воду положить са- 
хар, нагреть его до кипения, снять пену, охладить до 
20", добавить вино и эссенцию. Сироп для промочки дол- 
жен быть не очень жидким и не очень густым. Если бабы 
промачивают жидким сиропом, то он просачивается, а 
если сироп густой, то бабы неравномерно пропиты- 
ваются. 

Бабы, смоченные теплой или горячей промочкой, а также 
свежевыпеченные, в которые вводится сироп, развали- 
ваются; лучше всего пропитывать бабу сиропом после 
12—15-часового созревания изделия. 


Опарное тесто приготовить, как для сдобных пирожков с 
мясом (стр. 332), выложить в формы, смазанные сливоч- 
ным маслом, и дать полную расстойку при 35°. 

После этого смазать поверхность изделия яйцом, посы- 
пать орехами и выпекать при температуре 215°, 

Готовый майский кекс посыпать просеянной сахарной 
пудрой. 


Торт «Хлеб-соль » (рецепт № 1283) 
Бисквитный торт (Юбилейный) 


Пирожные 


Песочные торты 
с фруктами 


(ПИ Га 
р === 


~ М 
пирожные, 


бисквиты 


и другие мучные 
кондитерские изделия 


из кукурузы 


21 КЕКС ВЫБОРГСКИЙ 


Для опарм: мука 144, дрожжи 35, 
сахар 4, вода 150. 

Для теста: мука 300, сахар 85, мас- 
ло сливочное 89, яйцо 178, изюм 
186, соль 2, ванильный сахар 3. 
Для смазывания форм: масло 12. 
Для помады: сахар 66, вода 25. 
Выход кекса 1000 г. 


КЕКС СТОЛИЧНЫЙ 
(В КРУПНЫХ ФОРМАХ) 


Для теста: мука 291, с 
цо 174, масло сливочное 218, изюм 
218, соль 1, аммоний 1, эссенция 
фруктовая 1. 


Для обсыпки: сахарная пудра 10. 
Выход кекса 1000 г. 


КЕКС СТОЛИЧНЫЙ 
1213 (в МЕЛКИХ ФОРМАХ) 


Для теста: мука 234, сахар 175, 
масло сливочное 165, яйцо 140, 
изюм 175, аммоний 0,7, соль 0,7. 
Для смазывания форм: масло 10. 
Для обсыпхи: сахарная пудра 8. 


Выход 10 кексов по 75 2. 


Кексы столичный и майский 


1274 РУЛЕТ С МАКОМ 


Для теста: мука 475, сахар 75, мас. 


ло животное 50, яйцо 15, дрожжи 
7, соль 5, вода 250. 
Для начинки: мак 200, сахар 75, 


яйцо 10. 

Для подпыливания: мука 25. 

Для смазывания противня: масло 3. 
Для смазывания рилета: яйцо 15. 
Выход рулета 1000 г. 


Поставить опару, температура которой должна быть 30°, 
и выдержать ее при брожении 3 часа. Яйца, сахар, соль, 
ванилин, помешивая веничком, нагреть до 35° и все это 
положить в опару, затем всыпать просеянную муку и за- 
месить тесто. Перед окончанием замешивания добавить 
разогретое до густоты сметаны масло и промытый, пере- 
бранный изюм, после чего оставить тесто для брожения 
на 1'/ часа при 30—35°, а затем сделать обминку. Готовое 
тесто подкатать в виде шара и уложить в форму, смазан- 
ную маслом. После полной расстойки (1'/ часа) кекс 
выпекать при 215°, Выпеченный, охлажденный кекс за- 
глазировать помадой (стр. 357). 


Сахар, масло, соль, аммоний и эссенцию тщательно рас- 
тереть, постепенно добавляя яйца. Когда исчезнут кри- 
сталлы сахара, добавить перебранный изюм, просеянную 
муку и перемешать. Выложить тесто в прямоугольные 
железные формы, смазанные маслом и посыпанные му- 
кой или выстланные бумагой, провести вдоль кекса черту 
смоченной в масле веселкой, чтобы по середине кекса по 
всей его длине образовалась трещина. Выпекать кекс 
1 час 30 мин. при 160—170", охладить, вынуть из формы 
и посыпать сахарной пудрой. 


Приготовить тесто (см. выше), вылить его (88 г) в мел- 
кие гофрированные формы, смазанные маслом. Выпекать 
кекс 15—20 мин. при 180— 200°, охладить и посыпать ca- 
харной пудрой. 


Тесто раскатать в прямоугольный пласт толщиной 5 мм, 
положить начинку и сформовать рулет (пласт можно за- 
вернуть с одного или двух краев). Поместить рулет на 
противень швом вниз, дать полную расстойку, смазать 
яйцами, проколоть в нескольких местах деревянной 
шпилькой и выпекать при 210— 220° в течение 25—30 мин. 
Приготовление начинки. В кипящую воду засыпать мак 
и довести до кипения, затем откинуть мак на частое сито 
и, когда вода стечет, перемешать с сахаром и яйцом. Про- 
пустить мак 2—3 раза через мясорубку или растереть в 
вальцовке. 
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РУЛЕТ ИЗ ПЕСОЧНОГО 
1215 ТЕСТА С МАКОМ 


Для теста: мука 400, сахар 60, мас- 
ло 120, яйцо 86, сметана 200. 

Для начинки: ‘мак 120, сахар 60, 
мед 60. 

Для смазывания противня: масло 5. 
Дая обсыпки после выпечки: сахар- 
ная пудра 10. 

Выход рулета 1000 г. 


РУЛЕТ ИЗ БИСКВИТНОГО 


1216 теста 


: мука 188, сахар 188, яй- 


Дла начинк повидло 218. 
Для обсмлхи: сахарная пудра 25. 
Выход 10 рулетов по 75 г. 


1211 пряники МЕДОВЫЕ 


Для теста: мука 467, сахар 140, мед 
234, маргарин столовый 57, яйцо 
14, аммоний 4, сода 2, пряности 3, 
вода 55. 

Дая подлыливания: мука 31. 

Для смазывания противня: масло 1 
Для злазировамия: сахар 84, вода 
35 

Выход пряников 1000 z, 


Медовые пряники 
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Яйца растереть с сахаром, прибавить сметану, размяг- 
ченное сливочное масло, муку и замесить тесто. Гото- 
вое тесто оставить на 30—40 мин. в прохладном помеще- 
нии, после чего раскатать в пласт толщиной | см, поло- 
жить на него слой подготовленного мака, смешанного 
с медом, разровнять и свернуть тесто в виде трубки. При- 
готовленный рулет переложить на лист, смазанный сли- 
вочным маслом, и выпекать при температуре 180—200° в 
течение 15—20 мин. 

Готовый остывший рулет посыпать сахарной пудрой. 


Бисквитное тесто, приготовленное холодным способом 
(стр. 351), без добавления картофельного крахмала на- 
нести на бумагу слоем 7—8 мм, положить на противень 
и выпекать при 230—250“. С пласта бисквита удалить бу- 
магу, уложить пласт на стол, покрытый бумагой, смазать 
повидлом и свернуть в виде рулета. Нарезать рулет на 
части и посыпать сахарной пудрой. Если вместо сахар- 
ной пудры используют сахарный песок, то рулет, не раз- 
резая, нужно покрыть тонким слоем фруктовой начинки 
или смазать яйцом, затем обвалять в сахарном песке, 
после чего нарезать. 


Приготовить заварное тесто; в котел положить сахар и 
влить воду. Сироп нагревать до тех пор, пока не раство- 
рится сахар, затем снять пену, процедить сироп через 
сито, поместить в тестомесильную машину и добавить 
мед. Затем сироп охладить до 65 — 75°, добавить просеян- 
ную муку и быстро замесить тесто, так чтобы не образо- 
вались комки. Тесто после заварки и охлаждения до 20— 
25° нужно немедленно перемешать со сдобой, пряностями 
и разделать на пряники, так как вкус и качество их при 
продолжительном созревании теста улучшаются незначи- 
тельно. 

Сухие пряности предварительно просушить, мелко рас- 
тереть в ступке или размолочной машине и просеять че- 
рез частое сито; желательно при наличии разных пряно- 
стей составить РН (40% корицы, 12% гвоздики, 12% 
душистого перца, 4% черного перца, 8% бадьяна, 12% 
мускатного ореха, 4% кардамона, 8% имбиря). Аммоний 
растереть на терке или раздробить в ступке, либо раство- 
рить в холодной воде (1:25). Соду перемешать с неболь- 
шим количеством муки и добавить вместе с другими про- 
дуктами в охлажденное тесто. 

Из теста раскатать жгут, разрезать его на куски весом 
по 20—25 2, слегка подкатать в шарики, уложить на pac- 
стоянии 3—4 см друг от друга на противень, смазанный 
маслом, и выпекать при 220— 230°, После охлаждения 
пряники заглазирсвать в сахарном тираже. Для этого са- 
хар с водой кипятить до тех пор, пока температура си- 
ропа не достигнет 108 — 111°, снять пену, охладить до 80° 
и добавить ароматизирующие вещества. Пряники опу- 
стить небольшими порциями (по 3—8 кг) в круглый ко- 


Матиме и ванильные пряники 


ПРЯНИКИ МЯТНЫЕ 
1278 И ВАНИЛЬНЫЕ 


Для теста: мука 567, сахар 351, во- 
да 190, аммоний 5, масло мятное 0,34 
или ванильная эссенция 4,5, масло 
растительное 14. 

Для подпмливанил: мука 44. 

Для смазывания противня: жир 5. 
Выход 40 пряников по 25 г. 


КОВРИЖКА МЕДОВАЯ 
С НАЧИНКОЙ 


1219 


Дая теста: мука 437, сахар 131, мед 
219, маргарин 44, сода |, аммоний 
3,5, вода 60, сухие духи 2,6. 

Для подпыливания: мука 34. 

Дая смазывания противня: масло 
растительное 1. 

Для начинки: 
16. 

Для глазирования: сахар 35, вода 
14. 

Выход коврижки 1000 г. 


повидло 141, сахар 


Медовая коврижка с начинкой 


1280 коржики КУКУРУЗНЫЕ 


Для теста: мука пшеничная 100, 
мука кукурузная 470, масло сливо' 
ное 100, сахар 350, аммоний 5, в: 
нилин 0,5, вода 190. 

Выход 10'коржиков по 100 г. 


тел, в который налить сироп (80—100 г сиропа на 1 хг 
пряников). Затем широким деревянным веслом осто- 
рожно перемешать пряники, чтобы они покрылись сиро- 
пом. После этого пряники высыпать на решетку или 
противень; склеившиеся изделия разъединить. Высуши- 
вать пряники при 50—60° до образования блестящей ко- 
рочки с белым налетом, который придает изделиям кра- 
сивый вид и предохраняет их от высыхания. 
Переваренный густой сироп придает изделиям некраси- 
вый матовый цвет, а недоваренный стекает с пряников 
и не кристаллизуется. 


В горячей воде растворить сахар, сироп охладить до 20°, 
добавить тонко растертый аммоний, растительное масло, 


* мятное масло или ванильную эссенцию. Все это, хорошо 


перемешав, быстро смешать с мукой. Из теста раскатать 
жгут диаметром 2 см, разрезать на куски и сформовать 
тесто в виде шариков. Положить изделия на противень, 
смазанный маслом, придавить штампом, немного подсу- 
шить и выпекать в жарочном шкафу без пара при 170— 
180°, не давая подрумяниться. 


Заварное тесто приготовить, как для медовых пряников 
(стр. 362), раскатать на два пласта толщиной по 7—8 им, 
положить на подпыленный мукой противень и выпекать 
при 210—220°. Охлажденные пласты склеить фруктовой 
начинкой, которую предварительно прокипятить с саха- 
ром. Заглазировать пласт сахарным тиражом (стр. 362). 


Сахар с водой довести до кипения, охладить до 20°; масло 
размять, соду перемешать с кукурузной мукой и про- 
сеять; пшеничную муку просеять (10% муки оставить на 
разделку). Продукты смешать взбивалкой с крюком или 
в котле рукой и замесить тесто, так чтобы оно было одно- 
родным. Тесто раскатать пластом толщиной 0,5—1,7 мм, 
нанести на него рисунок гофрированной скалкой, затем 
круглой выемкой диаметром 90—95 см вырубить кор- 
жики по 120 г. Выпекать их при 230—240°. 
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БИСНВИТНЫЙ ТОРТ 
1281 с кремом 


Для теста: мука 119, крахмал 34, 
сахар 172, яйцо 244. 

Для сиропа: сахар 100, коньяк 30, 
пода 108, эссенция ромовая 1,5. 
Для крема: масло сливочное 216, 
сахарная пудра 116, молоко сгу- 
щенное 87, ванильная пудра 2, 
коньяк 1. 


Для отделки: какао-порошок 2, 


Фрукты или цукаты 18. 
Выход торта 1000 г. 


Украшения из крема, 
сделанные ленточной трубочкой 


Украшения из крема, 
сделанные цветочной трубочкой 


Украшения из крема, 
сделанные лепестковой трубочкой 


Украшения из крема, 
сделанные трубочкой для астр 


Бисквитные торты выпекают в круглых, овальных, ква- 
дратных или шестигранных тортовых формах. Для приго- 
товления особых тортов из бисквитного капсуля (стр. 
350) вырезают пласты соответствующей формы. Пример- 
ный размер для квадратных тортов весом 400 г — 140 < 
X140 мм; 800 г — 185 185 мм; 1200 г — 200 200 мм; 
диаметр пластов для круглых тортов весом 500 г — 160 мм. 
Бисквитные лепешки для небольших тортов (стр. 350) 
разрезать по горизонтали на два, а для крупных — на три 
пласта. Круглый торт можно нарезать на куски различ- 
ной величины и украсить каждый кусок отдельно. Ниж- 
ний пласт бисквита слегка промочить сиропом и нанести 
слой сливочно-масляного крема (стр. 366). Сверху, слег- 
ка прижав, положить второй пласт бисквита, который 
обильно смочить сиропом. Верхний пласт и боковые сто- 
роны торта покрыть кремом. Поверхность торта укра 
сить кремом в виде различных линий, фигур, роз ит. п, 
а боковые стороны посыпать мелкой крошкой (посып- 
кой) из бисквита, миндаля или орехов. 

После украшения кремом можно на торт уложить све- 
жие или консервированные фрукты, цукаты, разноцвет- 
ное желе, орехи. шоколадные конфеты, шоколадную 
стружку. Готовый торт поставить на специальное блюдо, 
деревянный кружок или положить в коробку для торта, 
покрытую салфеткой из пергаментной бумаги. 
Приготовление посыпки Обрезки бисквита за искмоче- 
нием горелых и смешанных с кремом или сиропом проте- 
реть через сито с ячейками 2 мм и поджарить в жарочном 
шкафу до светло-коричневого цвета. Можно посыпку 
вместо обжаривания подкрасить жженым сахаром, сме- 
шанным с красной краской. Посыпку можно приготовить 
из миндаля или орехов, обжаренных или окрашенных в 
разный цвет. 

Изготовление украшений из крема. Чтобы нанести на 
изделия крем, пользуются бумажной трубочкой (корне- 
тиком) и кондитерским мешком с металлической трубоч- 
кой. Корнетик делают из пергаментной бумаги; для этого 
вырезают треугольник, свертывают его трубочкой, а ко- 
нец надрезают так, как того требует рисунок. Так, тру- 
бочкой с ровно надрезанным тонким концом можно на- 
нести надписи, орнаменты или веревочки, точки; трубоч- 
кой, конец которой отрезан вкось, наносят бордюры, 
трубочкой, имеющей клинообразный тонкий конец, — ли- 
стики, трубочкой с зубчиками — различные гофрирован- 
ные рисунки. 

Для украшения изделий чаще всего пользуются конди- 
терским мешком с разнообразными металлическими тру- 
бочками, но более рационально работать винтовыми тру- 
бочками. Пользуясь четырьмя — пятью кондитерскими 
мешками, наполненными кремом разных цветов, можно 
делать любые украшения. Вокруг ‘узкой части мешка 
можно пришить ленту, соответствующую цвету крема. 


Бисквитный торт «Москва» 


ПЕСОЧНЫЙ ТОРТ 
1282 ФРУКТОВЫЙ 


Дая теста: мука 268, сахар 100, яй- 
цо 40, масло 148, сода 0,5, соль 1. 
Для начинки: повидло 430. 

Для желе: сахар 33, патока 8, вода 
38, коньяк 2,6, агар 1, ванильная эс- 
сенция 1, лимонная кислота 0,2. 
Для отделки: фрукты 130. 

Выход торта 1000 г. 


1288 «хлев— соль» 


Дая теста: мука 270, масло 150, ca- 
хар 100, яйцо 40, соль 1. 

Для помады: сахар 180, патока 20, 
вода 60, какао 15, коньяк 20. 
Для начинки: повидло 200, коньяк 
20. 

Для мастик 
ванильная п 


сахарная пудра 200, 
дра 2, желатин 3, вода 


10, пищевая краска 0,5. 
Выход торта 1000 2. 


« Хлеб-соль» 


Чтобы сделать из крема розу, сначала вырезают из би- 
сквита небольшую лепешку — сердцевину розы, укреп- 
ляют ее на специальном приспособлении — палочке с 
заостренным концом и насаженной на него пробкой, 
обыкновенной столовой вилке и т. п. Приспособление 
берут в левую руку, а в правую руку — кондитерский 
мешок с трубочкой; поворачивая приспособление, выдав- 
ливают крем на бисквитную сердцевину. Когда роза го- 
това, удаляют приспособление, так чтобы роза осталась 
на двух пальцах левой руки; после этого подкладывают 
под розу другой конец приспособления, имеющий вид 
лопаточки, снимают ее с пальцев и укладывают на при- 
готовленное место на торте или ставят на лист для 
охлаждения. 

Корзину из крема можно сплести непосредственно на 
торте; крем можно взять одного или нескольких цветов. 
Корзину можно также сделать из бисквитной лепешки. 
Для этого надо придать ей форму корзины и после нане- 
сений плетений из крема положить на торт. 


Приготовить песочное тесто, как для пирога с творогом 
(стр. 349). Из куска теста весом 560 г раскатать три круг- 
лые или квадратные лепешки толщиной 4—5 мм и выпе- 
кать их при температуре 220— 240° в течение 8—10 мин. 
Горячие лепешки обровнять острым ножом, обрезки про- 
тереть через сито и использовать как обсыпку. Лепешки 
склеить повидлом, поверхность торта и его боковые сто- 
роны смазать тонким слоем повидла, затем торт украсить 
фруктами, цукатами и цветным желе, после чего поверх- 
ность торта залить желе, а боковые стороны обсыпать 
крошкой. 


Приготовить песочное тесто, как для пирога с творогом 
(стр. 349). Тесто песочное раскатать пластом толщиной 
0,5 см и вырезать из него круглые лепешки разной вели- 
чины, чтобы, складывая их друг на друга, получить изде- 
лие в виде каравая. После выпечки песочные лепешки 
склеить повидлом, ароматизированным коньяком, подров- 
нять края и покрыть равномерно повидлом, а затем согре- 
той шоколадной помадой. Из мастики раскатать на доске, 
посыпанной сахарной пудрой, пласт, из которого сфор- 
мовать полотенце; чтобы на нем образовались складки, 
под полотенце поставить бумажные трубочки, которые 
вынуть, после того как изделие высохнет. Солонку сфор- 
мовать из подсушенной мастики. На полотенце сделать 
разные украшения, окрашенные пищевыми красками. 
Изготовление сахарной мастики. Желатин намочить на 
2 часа в холодной прокипяченной воде, затем вместе с 
водой нагреть до растворения желатина. Состав охла- 
дить и перемешать с ванильной и сахарной пудрой тон- 
кого помола. Массу до разделки нужно покрыть влажной 
тканью или колпаком, так как мастика быстро засыхает. 
Для уменьшения скорости засыхания можно добавить 
немного карамельной патоки. 
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1284 


Для re 
сахар 1 


БИСКВИТНОЕ ПИРОЖНОЕ 
CO СЛИВОЧНЫМ КРЕМОМ 


ста: мука 102, крахмал 25, 
26, яйцо 209. 


Для сиропа: сахар 68, коньяк 6, 
эссенция ромовая 0,5, вода 70. 
Для крема: масло сливочное 147, 


молоко 


сгущенное 57, сахарная 


пуара 78, ванильная пудра 1. 
Дая отделки: фрукты или повидло 
23. 

Выход 


10 пирожных по 75 г. 


1285 


Бисквитные пирожные 


ЛЮБИТЕЛЬСКОЕ ПИРОЖНОЕ 


Для теста: мука 61, масло 25, яйцо 
36, сахар 66, какао 3, сода 0,5, ам- 
моний 2, обрезки от пирожных 355, 
вода 100. 

Для крема: масло 107, сахар 94, 
яйцо 17, молоко 63, коньяк 3. 
Для сиропа: сахар 54, коньяк 3, 
вода 50, эссенция ромовая 1 


Выход 


10 пирожных по 90 г. 


Слоеные пирожные 


Испечь бисквитный капсуль (стр. 350), обвести ножом по 
стенкам противня и, повернув его вверх дном, выложить 
капсуль, соскоблить с него ножом или теркой подгорев- 
шие места, смести мягкой щеточкой крошки и длинным 
узким ножом разрезать на два или три пласта. Нижний 
пласт пропитать при помощи кисточки, кружки в виде 
лейки или специального сосуда небольшим количеством 
ароматизированного охлажденного сиропа, нанести 
слой взбитого крема, а на него положить верхний пласт, 
обильно смоченный сиропом. Поверхность бисквита 
слегка смазать кремом (загрунтовать), затем нанести вто- 
рой слой крема, более густой, и кондитерским гребеш- 
ком провести волнистые или прямые линии. После охла- 
ждения крема бисквит разрезать на пирожные ножом, 
смоченным в горячей воде. Бисквитное пирожное должно 
иметь форму прямоугольника длиной 9 см, шириной 
4,5 см и толщиной 4 см. Отделать пирожное кремом при 
помощи корнетика или кондитерского мешка с трубоч- 
ками разной формы. После нанесения орнамента пирож- 
ные следует украшать фруктовой начинкой, фруктами, 
орехами или желе. 

Приготовление крема. Зачистить масло, разрезать его на 
куски, положить в посуду для взбивания и лопаточкой 
или чисто вымытой рукой размять, слегка подогреть, 
чтобы оно имело консистенцию густой сметаны, после 
чего взбивать 15—20 мин., добавить ванильную пудру, 
коньяк или крепкое десертное вино, просеянную сахар- 
ную пудру и, взбивая, наливать небольшими порциями 
сгущенное молоко, процеженное через сито. Если сгу- 
щенное молоко засахарилось, довести его до кипения, 
охладить, а затем добавить к маслу. 


Сахар растворить в воде, довести до кипения, снять пену 
и охладить до 18—20°. Обрезки от пирожных и тортов 
растереть в мелкую крошку на грохоте. Аммоний раство- 
рить в воде, а соду перемешать с мукой. Масло размяг- 
чить с какао-порошком и жженкой до консистенции гу- 
стой сметаны. Подготовленные продукты перемешать, 
выложить слоем 3 см на противень, смазанный сливоч- 
ным маслом, и выпекать 40—45 мин. при 190—200°, а через 
24 часа разрезать на два — три пласта, смочить аромати- 
зированным сиропом и прослоить кремом, после этого 
разрезать на пирожные размером 45 Х 80 Ж 40 мм. Mo- 
верхность пирожного украсить сливочным кремом. 
Приготовление крема. Сахар с яйцами растирать в тече- 
ние 2—3 мин. и, помешивая, постепенно вливать в него 
тонкой струей горячее кипяченое молоко. Смесь, продол- 
xaa помешивать. нагревать при 60—70° в течение 5— 
10 мин., при более высокой температуре яйца могут свер- 
нуться и консистенция крема получится неоднородной. 
Готовую смесь процедить через частое сито и охладить 
до температуры 20—22°, а затем масло подготовить, как 
описано выше и, взбивая, понемногу добавить молочно- 
яичную смесь. 


РОЖКИ CO СЛИВОЧНЫМ 


1286 кремом 


Для теста: мука 218, масло сливоч- 
ное 185, яйцо 14, кислота лимон- 
ная 0,4, соль 2, вода 119. 

Для подпыливания: мука 20. 

Йля крема: масло сливочное 127, 
сахарная пудра 68, ванильная пудра 
2, молоко сгущенное 50, коньяк 1. 
Для отделки; сахарная пудра 10. 
Выход 10 пирожных по 65 г. 


1287 слойка с КРЕМОМ 


Дая теста: мука 320, масло сливоч- 
ное 211, яйцо 16, соль 2, вода 135. 
Для подпыливания: мука 17. 

Для крема: молоко сгущенное 46, 
масло сливочное 114, сахарная пуд" 
ра 61, ванильная пудра 2. 

Для посыпки: сахарная пудра 10. 
Выход 10 пирожных по 68 г. 


СЛОЙКА С ЯБЛОЧНОЙ 
НАЧИНКОЙ 


1288 


Для теста: мука 328, масло сливоч- 
ное 219, яйцо 17, соль 3, вода 140. 
Для начинки: повидло’ яблочное 
252, корица 2. 

Для смазывания: яйцо 3. 

Выход 10 пирожных по 70 г. 


1289 языни слоЕНЫЕ 


Для теста: мука 330, яйцо 22, соль 
5, вода 100, маргарин сливочный 
170, уксусная эссенция 80%-ная 0,5. 
Для посыпки: сахар 65. 
Выход 10 языков по 50 2, 


Из теста (стр. 330) раскатать пласт толщиной 3—4 мм, 
разрезать его на полоски размером 2 30 см весом по 
50—55 г. Каждую нолоску навернуть на металлическую 
конусообразную трубочку, так чтобы четверть ширины 
полоски легла на предыдущий виток. Затем поверхность 
трубочки смазать яйцами, положить на смоченный водой 
противень и выпекать при 240—260°. После этого вынуть 
металлическую трубочку, изделие охладить, наполнить 
кремом при помощи кондитерского мешка. Толстый ко- 
нец трубочки с кремом окунуть в слоеные крошки, 
после чего всю трубочку посыпать сахарной пудрой. 


Из слоеного теста (стр. 330) раскатать пласт толщиной 
4—6 мм и положить на противень, смоченный водой. 
Чтобы пласты при выпекании не вздулись, проколоть их 
в нескольких местах и выдерживать до выпекания 10— 
15 мин. Выпекать пласты при 210—230°. Готовность пла- 
ста огределяется поднятием одного из его углов; если 
пласт не сгибается, значит он испечен. На охлажденный 
пласт нанести крем (стр. 366), накрыть другим пластом, 
прижать и покрыть очень тонким слоем крема. Крем по- 
сыпать слоеными крошками, приготовленными из обрез- 
ков слоеных пирожных, протертых через редкий грохот, 
и слегка прижать; пласт разрезать на пирожные 
(4X9 см) и посыпать сахарной пудрой. 


Из слоеного теста (стр. 330) раскатать пласт толщиной 
5—7 мм, положить на противень, смоченный водой. Через 
10 мин. пласт смазать яичными желтками и ножом нане- 
сти контуры пирожного (размер пирожного 49 см). 
Пирожное проколоть ножом в нескольких местах и выпе- 
кать при 220—230°. Пласт смазать сахарным сиропом, в 
который добавить немного патоки, или посыпать сахар- 
ной пудрой, после чего поставить в горячий жарочный 
шкаф и держать там до тех пор, пока сахарная пудра 
не расплавится и не образуется блестящая карамель. 
Нижний пласт приготовить из различных обрезков слое- 
ного теста, Испеченный нижний пласт покрыть слоем 
яблочной начинки, в которую можно добавить корицу, 
цедру, а затем закрыть верхним глазированным пластом, 
немного прижать и разрезать на пирожные. 


Из теста (стр. 330), раскатанного пластом толщиной 
5—6 мм, гофрированной выемкой размером 7 Х 10 см Bbi- 
резать овальные лепешки (языки). Положить их на стол, 
посыпанный сахарным песком, и, раскатывая скалкой, 
придать удлиненную форму, прижимая языки к сахару. 
При использовании приспособления для раскатки языков 
производительность труда увеличивается в 2,5 раза. 
Сформованные языки уложить на противень, смоченный 
водой, и выпекать при 280—300° до тех пор, пока сахар 
на поверхности не начнет немного плавиться. 
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ПЕСОЧНОЕ КОЛБЦО 
С ОРЕХАМИ 


Для теста: мука 416, сахар 154, мас- 
ло 231, яйцо 44, соль 2, сода 1, 
эссенция фруктовая 1 

Для смазки изделия: яйцо 10. 

Для отделки: орехи 74. 

Выход 10 пирожных по 80 z. 


ЗАВАРНЫЕ ТРУБОЧКИ 
С КРЕМОМ И ПОМАДОЙ 


Для теста: мука 88, масло 
цо 133, соль |, вода 80. 
Для крема: масло сливочное 182, 
сахарная пудра 97, молоко сгушен: 
ное 75, ванильная пудра 2. 

Для помады: сахар 158, патока 16, 
вода 70, коньяк 1. 

Выход 10 пирожных по 70 г. 


44, яй- 


1292 ЗАВАРНОЕ кольцо 


Для теста: мука 260, сахар 10, соль 
5, вода 230, масло сливочное 120, 
яйцо или меланж 200, ванильный 
сахар 2. 

Выход 10 колец по 50 г. 


1293 миндАЛЬНОЕ ПИРОЖНОЕ 


Для теста: мука 52, сахар 388, мин- 
даль (ядро) 194, яйцо (белки) 155. 
Выход 10 пирожных по 65 г. 


Масло сливочное растереть добела с сахаром, добавить 
яйца, соль, соду и фруктовую эссенцию, после чего рас- 
тирать в течение 2—3 мин., затем перемешать с мукой, 
Из теста раскатать пласт толщиной 7—8 мм и круглой 
выемкой диаметром 8—9 см вырубить лепешки, из кото- 
рых выемкой диаметром 2 см вынуть середину. Кольцо 
смазать яйцами, посыпать рублеными орехами и выпе- 
кать при 250—280. 


В котел с водой положить масло, соль, довести до кипе- 
ния, всыпать просеянную муку, после чего массу варить 
1—2 мин. помешивая лопаточкой. Заваренное тесто 
охладить до 70° и, помешивая, постепенно добавлять 
яйца или меланж. 

Заварное тесто положить в кондитерский мешок с глад- 
кой трубочкой диаметром 15 мм и выпустить его на про- 
тивень, слегка смазанный маслом, в виде палочек длиной 
12 см. Выпекать изделия 30—35 мин. при 180—200°. Затем 
охладить, проколоть деревянной иглой и в образовав- 
шееся отверстие выпустить сливочный крем. Верхнюю 
часть трубочки окунуть в согретую до 40° помаду (стр. 
357). Для улучшения блеска трубочки перед глазировкой 
нужно покрыть при помощи кисточки тонким слоем 
фруктовой начинки. Заварные трубочки, кольца или бу- 
лочки можно наполнить разными кремами и заглазиро- 
вать различными ароматизированными помадами или 06- 
сыпать крошкой. 


Приготовить заварное тесто (см. выше) и после заварки 
добавить сахар. Положить тесто в кондитерский мешок 
с зубчатой трубочкой диаметром 10—12 мм и выпустить 
на противень, слегка смазанный маслом, кольца овальной 
формы размером 12 Х 6 см. Выпекать изделия при темпе- 
ратуре 200—220°. 


Миндаль перебрать, просеять, смешать с сахаром и яич- 
ными белками (3) и пропустить через вальцовку или 
через мясорубку 2—3 раза, добавить остальные белки и, 
помешивая, нагревать до 40—45°, Охлажденную до 20° 
миндальную массу перемешать с просеянной мукой. Из 
кондитерского мешка через трубочку диаметром в 15 мм 
выжать круглые лепешки (70 г) на бумажный лист или 
на смазанный маслом и посыпанный мукой противень на 
некотором расстоянии друг от друга, так как при выпечке 
лепешки расплываются. Выпекать при 150—160°. 
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хлебе 


1356. Петушиные гребешки в suu- 
но-масляном соусе a 
1357. Корзиночки c фаршем из 
домашней птицы Е 
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1358. Корзиночки с мозгами под. 


молочным соусом 
1359. Корзиночки с шампиньонами 
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1294 ИКРА ЗЕРНИСТАЯ 


Банку или икорницу с зернистой икрой 
поставить в салатник со льдом или на по- 
стамент из льда, установленный на блюдо, 
покрытое полотняной салфеткой. К зер- 
нистой икре подать горячие калачи, рас- 
стегаи, мелко нарезанный зеленый лук и 
сливочное масло. 


1295 СЕМГА, ЛОСОСИНА, БАЛЫК С ЛИМОНОМ 


Семгу. лососину или балык протереть чи- 
стой салфеткой. Из одной тушки рыбы на- 
резать порционные куски, а другую туш- 
ку положить на деревянную доску, пред- 
варительно уложенную на овальное блю- 
до. Сверху рыбы положить узкую полоску 
белой, а затем пергаментной бумаги; на 
бумаге равномерно разместить нарезан- 
ные куски. Вокруг рыбы на блюдо уло- 
жить лимон и украсить веточками зелени 
петрушки, сельдерея или листиками сала- 
та. 


ОСЕТРИНА, СЕВРЮГА, БЕЛУГА 
1296 ЗАЛИВНЫЕ С ХРЕНОМ 


Вареное звено рыбы зачистить, нарезать 
на куски, положить на противень на рас- 
стоянии 1,5—2 см, украсить лимоном, ра- 
ковыми шейками или крабами, вареной 
морковью, свежими огурцами или корни- 
шонами, веточками зелени петрушки, оку- 
ная каждую частицу украшения в желе. 


После этого рыбу залить рыбным желе и, 
когда оно застынет, куски рыбы вырезать 
концом небольшого узкого поварского 
ножа; вокруг каждого куска должно 
остаться 0,8—1 см желе; края отреза дол- 
жны получиться извилистыми. 

На дно овального блюда положить пос 
мент из пшеничного хлеба (постамент вы- 
резать из черствого пшеничного хлеба без 
корок), а на него нарезанный зеленый са- 
лат. На салат уложить куски заливной 
рыбы. Вокруг рыбы на блюдо красиво раз- 
ложить веточки зелени петрушки или са- 
лат. В соуснике подать хрен с уксусом. 


Стерлядь, подготовленная для варки 


Удаление хрящей у вареной стерляди 


1291 стерляжий СТУДЕНЬ 


Стерлядь очистить, срезать боковые и 
верхние жучки, вынуть визигу (стр. 103), 
удалить голову и внутренности, отрезать 
хвостовой плавник. Промытую тушку раз- 
резать вдоль пополам, а потом на куски и 
промыть их. На решетку рыбного котла 
уложить куски рыбы кожей вниз, добавить 
обработанные головы и плавники стерля- 
ди, специи и петрушку, залить рыбным 
бульоном (куски стерляди должны быть 
покрыты бульоном), быстро довести до 
кипения, после чего отставить на борт 
плиты и при очень слабом кипении сва- 
рить рыбу. Готовую рыбу вынуть из котла, 
сполоснуть этим же бульоном, удалить 
хрящи, уложить кожей вниз на противень 
и охладить. 

На глубокое блюдо налить желе слоем 
около 1 см и, когда оно застынет, поло- 
жить рядами куски стерляди кожей вниз, 
а на них «букетами» — зернистую икру 
(по 3—4 г). По обеим сторонам икры по- 
ложить по кусочку крабов, после чего сно- 
ва залить желе, так чтобы рыба была им 
покрыта. К стерляди подать в соусниках 
хрен с уксусом. 


1298 СЕВРЮГА ЗАЛИВНАЯ ЦЕЛИКОМ 


Тушку севрюги ошпарить и зачистить от 
костных жучков. Голову и верхние спин- 
ные жучки не удалять. Тушку положить 
на решетку рыбного котла, перевязать 
шпагатом в нескольких местах и варить с 
добавлением моркови, петрушки или сель- 
дерея, лука, специй. С вареной рыбы уда- 
лить верхние жучки, сполоснуть рыбу 
бульоном, в котором она варилась, и, не 
снимая с решетки, охладить. После этого 
очистить севрюгу от кожи и нарезать по- 
перек звена на куски. 

На рыбное овальное блюдо положить по- 
стамент из пшеничного хлеба, обтянутый 
бордюрным тестом, а на него куски рыбы, 
а также голову и хвостовой плавник, при- 
дав изделию вид целой севрюги. Затем из 
кондитерского мешка нанести на рыбу 
тонкий слой полузастывшего желе, Вдоль 
по спинке рыбы уложить нарезанные ли- 
моны или апельсины, свежие огурцы, ма- 
слины, тонкие полоски красного сладкого 


Укладывание на блюдо осетрины под майонезом 


перца, а по бокам севрюги — карбованные 
кружочки лимона с укрепленными на них 
кусочками красного перца. На украшения 
выпустить из кондитерского мешка с мел- 
кой трубочкой тонкий слой полузастыв- 
шего желе. В орбиту глаз вставить мас- 
лины. На севрюгу можно установить 
оформленную шпажку. Гарнировать блю- 
до зеленым горошком, ломтиками и кру- 
жочками свежих огурцов и помидоров, 
дольками красного сладкого перца, кор- 
нишонами и т. п. По борту блюда разме- 
стить зелень петрушки или сельдерея, ли- 
стья салата. 

В соусниках подать соус хрен с уксусом и 
соус майонез. 


1299 осетРИНА ПОД МАЙОНЕЗОМ 


Из вареного зачищенного звена осетрины 
нарезать порционные куски, разложить их 
на противень на расстоянии 1,5 см один 
от другого, залить из кондитерского меш- 
ка с мелкой трубочкой соусом майонез с 
рыбным желе и остудить. Залитые куски 
осетрины украсить кружочками вареной 
моркови, по середине которой поместить 


кусочек красного перца, веточками зеле- 
ни петрушки и т. п. После этого из конди- 
терского мешка выпустить на рыбу тон- 
кий слой полузастывшего рыбного желе. 
Куски охлажденной рыбы вырезать, так 
чтобы они были с красивыми гофрирован- 
ными краями. 

На овальное блюдо положить постамент, 
вырезанный из пшеничного хлеба, а на не- 
го овощи, заправленные майонезом, свер- 
ху уложить куски осетрины. Вокруг рыбы 
расположить «букетами» маринованную 
свежую капусту с натертой морковью, 
стручки консервированной фасоли, наре- 
занные ромбиками, кружочки свежих 
огурцов, рыбное желе, нарезанное куби- 
ками, дольки свежих помидоров, кон- 
сервированный зеленый горошек и варе- 
ную морковь, нарезанную карбовочным 
ножом. 

По борту блюда красиво разложить желе, 
вырезанное зубчатой выемкой в виде по- 
лумесяцев или треугольниками, нарезан- 
ными карбовочным ножом. Блюдо укра- 
сить салатом, веточками зелени петрушки 
или сельдерея, маринованной вишней 
и др. При подаче овощной гарнир полить 
салатной заправкой; отдельно в соуснике 
дать соус майонез. 
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1300 МОРСКОЙ ОКУНЬ ЗАЛИВНОЙ 


В низкой форме приготовить «рубашку» 
(стр. 391) из крепкого рыбного желе, 
украсить ее зеленым горошком, овощами, 
наполнить кусочками отварного морского 
окуня, снова залить желе и охладить. На 
противне залить куски отварного морско- 
го окуня, украсить овощами и зеленью, 
охладить и вырезать их из желе концом 
тонкого поварского ножа. Сделать поста- 
мент круглой формы из пшеничного хлеба 
или заварного бордюрного теста, поста- 
вить его на блюдо, а на него заливное, вы- 
нутое из формы. Вокруг постамента раз- 
ложить залитые отдельно кусочки окуня, 
украсить их фигурками из желе и зе- 
ленью. На заливное поместить красиво 
вырезанный помидор и украсить зеленью. 
Соус хрен с уксусом подать в соусниках. 


1901 СУДАК ФАРШИРОВАННЫЙ С ХРЕНОМ 


Очистить судака от чешуи и промыть его. 
Вдоль по обеим сторонам спинных плав- 
ников надрезать мякоть до костей, надру- 
бить позвоночную кость около головы и 
хвостового плавника и осторожно вместе 
с внутренностями вынуть ее, затем срезать 
часть мякоти, которую использовать для 
начинки. Рыбу промыть, отсушить поло- 
тенцем и нафаршировать, затем половин- 
ки судака соединить, по обеим сторонам 
и снизу положить тонкие деревянные 
планки и перевязать. Решетку рыбного 
котла с привязанной к ней рыбой опу- 
стить в котел, залить рыбным бульоном 
или холодной водой и варить с добавле- 
нием моркови, петрушки, лука, соли, спе- 
ций, после чего вынуть из бульона и охла- 
дить. 

Из черствого пшеничного хлеба вырезать 
постамент, положить его на продолгова- 
тое фарфоровое или мельхиоровое блюдо 
и прикрепить при помощи жидкого теста. 
Готового судака нарезать поперек тушки 
на порционные куски, уложить на поста- 
мент, приставить голову и хвостовой 
плавник. Украсить рыбу лимоном, раковы- 
ми шейками или крабами, зеленью пет- 
рушки (чтобы украшения держались на 
рыбе, покрыть ее при помощи кондитер- 
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Подрезание хребтовой кости 


Тушка, наполненная начинкой 


Перевязывание фаршированной тушки 


Опускание тушки в рыбный котел 


ского мешка с тонкой трубочкой слоем 
полузастывшего рыбного желе). Вокруг 
судака уложить «букетами» гарнир: желе, 
вареную морковь, нарезанные кубиками, 
зеленый горошек, свежие огурцы и поми- 
доры кружочками. Сверху установить 
шпажку. Блюдо украсить листьями зеле- 
ного салата или сельдерея. В соусниках 
подать хрен с уксусом или майонезом. 
Приготовление начинки. Филе рыбы про- 
пустить через мясорубку, добавить пше- 
ничный хлеб из муки не ниже 1-го сорта, 
замоченный в молоке, лук, чеснок, соль, 
перец молотый, все перемешать и вторич- 
но пропустить через мясорубку. Эту мас- 
су положить в котел, добавить яйца и вы- 
бить веселкой (консистенция массы дол- 
жна быть вязкой и эластичной, напомина- 
ющей кнель из рыбы). 


СУДАК ФАРШИРОВАННЫЙ ЗАЛИВНОЙ 


1802 кусками 


Куски фаршированного судака (см. вы- 
ше), украшенные. залитые и вырезанные 
из желе, положить на овальное фарфоро- 
вое блюдо и оформить веточками зелени 
петрушки или листьями салата. Куски су- 
дака можно положить также на постамент, 
установленный на продолговатое блюдо. 
Оформить рыбу веточками зелени пет- 
рушки или листьями салата. Можно куски 
фаршированной рыбы залить рыбным 
желе, нанося узор в виде сетки из кон- 
дитерского мешка с тонкой трубочкой. 
В соусниках подать хрен с уксусом. 


КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ ЗАЛИВНЫЕ 
1808 под соусом майонез 


Сформовать, припустить и охладить кот- 
леты; каждую котлету положить на ме- 
таллическую лопатку и залить соусом 
майонез с желе. Эту операцию повторять 
до тех пор, пока котлеты не будут пол- 
ностью залиты. Котлеты положить на 
противень, украсить раковыми шейками 
или крабами, морковью, свежими огурца- 
ми, помидорами, зеленым горошком, ве- 
точками зелени и т. п. По охлаждении 
куски рыбы (для глянца) покрыть тонким 
слоем полузастывшего желе. 


Из пшеничного хлеба вырезать постамент 
круглой формы высотой 4—5 см, обтянуть 
и украсить его бордюрным тестом и поло- 
жить на круглое блюдо. На постамент по- 
ставить конусообразный крустат, основа- 
ние которого должно быть меньше ниж- 
него постамента на 2,5—3 см, и скрепить 
их. Подготовленные котлеты приложить 
к конусообразному крустату, так чтобы 
тупым концом они опирались на нижний 
круг постамента. Между котлетами выпу- 
стить из кондитерского мешка с металли- 
ческой трубочкой мелко нарубленное же- 
ле, предварительно слегка смоченное хо- 
лодной кипяченой водой. Вокруг поста- 
мента расположить нарезанные кусочки 
желе круглой и треугольной формы. Меж- 
ду желе положить листья зеленого сала- 
та, на которые поместить по цветочку, вы- 
резанному из редиса. Сверху укрепить 
шпажку с разными фигурками из овощей. 
В соусниках подать майонез. 


1804 кры ЗАЛИВНЫЕ 


Сделать в форме «рубашку» из желе 
(стр. 391), украсить ее крабами (без кост- 
ных пластинок), горошком, свежими по- 
мидорами, маслинами, вареной карбован- 
ной морковью, а в середину положить мел- 
кие кусочки консервированных крабов 
(без костных пластинок), после этого в 
форму налить доверху рыбное желе. Ког- 
да желе застынет, форму опустить в горя- 
чую воду на несколько секунд, выложить 
изделие на постамент, приготовленный из 
бордюрного теста и установленный на 
круглое блюдо. Вокруг постамента разло- 
жить свежие помидоры и огурцы, вареные 
овощи, накарбованные в виде орешков, 
желе, вырезанное треугольником, и офор- 
мить листьями зеленого салата. В соусни- 
ках можно подать майонез. 


1305 нРАБЫ под МАЙОНЕЗОМ 


Крабы выложить из банок на противень 
из нержавеющей стали или в сотейник, 
разобрать на мелкие и крупные кусочки 
и удалить пластинчатые косточки. Свежие 
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огурцы очистить, нарезать соломкой, а 
14 часть их нарезать с кожицей вдоль на 
тонкие длинные ломтики. Подготовлен- 
ные мелкие крабы положить в миску, до- 
бавить нарезанные соломкой (!/, часть к 
весу крабов) свежие огурцы, посолить, по- 
ложить 3/4 положенной нормы соуса майо- 
нез, все осторожно размешать и уложить 
конусообразной горкой по середине круг- 
лого фарфорового или фаянсового салат- 
ника. Вокруг горки крабов (по овалу са- 
латника) разложить пять — шесть листьев 
зеленого салата, на которые поместить 
крупные кусочки крабов, разрезанные по- 
перек на две части. Между листьями зеле- 
ного салата с кусочками крабов располо- 
жить ломтики свежих огурцов, согнутых 
в виде ленточек, возле которых разместить 
по маслине без косточки. Горку салата и 
кусочки крабов, расположенных вокруг 
салата, украсить в виде сетки майонезом 
(4 часть нормы), пользуясь корнетиком с 
мелкой трубочкой. Сверху на крабы уста- 
новить в виде букетика мелкие листики 
свежего салата. 


1306 АССОРТИ РЫБНОЕ 


На большое овальное мельхиоровое блю- 
āo положить кусочки (по 25—30 г) ocer- 
рины вареной, семги малосольной, севрю- 
ги горячего копчения, лососины, бока бе- 
лужьего, крупные кусочки крабов (без 
пластинчатых костей) и судака фарширо- 
ванного. Блюдо оформить кусочками ры- 
бы, согнутыми в виде трубочек, в которые 
вложить маслины без косточек и кусочки 
крабов. Между ними разместить колоколь- 
чики, вырезанные из свежих огурцов, ку- 
сочки крабов, дольки лимона, веточки зе- 
лени петрушки или сельдерея. По борту 
блюда положить карбованный лимон 
Соус майонез с корнишонами дать в соус 
нике. 


1307 САЛАТ РЫБНЫЙ 


Приготовить салат из осетрины, севрюги 
или белуги (стр. 18). Уложить его горкой 
на середину низкой хрустальной, фарфо- 
ровой вазы или салатника и полить майо- 
незом (1/4 часть нормы). Вокруг горки ca- 
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лата уложить нарезанную тонкими про- 
долговатыми ломтиками вареную рыбу. 
Сверху поместить сердцевину зеленого 
салата. Горку салата украсить листьями 
зеленого салата, а вокруг него уложить 
вареную морковь, нарезанную мелкими 
кубиками, горошек зеленый консервиро- 
ванный, свежие огурцы и помидоры, Ha- 
резанные дольками; гарнир полить салат- 
ной заправкой. 


1308 ОКОРОК ВЕТЧИНЫ 


Вареный окорок зачистить, срезать часть 
кожи, после чего тонким поварским но- 
жом нанести на коже украшения. Око: 
рок уложить на большое овальное блюдо, 
покрытое бумажной салфеткой, а на него, 
не закрывая украшений, уложить веерооб- 
разно кусочки ветчины, нарезанные от 
другого окорока, надеть на зачищенную 
кость папильотку и украсить блюдо веточ- 
ками зелени петрушки или сельдерея либо 
листьями салата. В соусниках можно дать 
хрен с уксусом. 


1309 РОСТБИФ С ГАРНИРОМ 


На постамент овальной формы, сделан- 
ный из бордюрного теста, установленный 
на большом овальном блюде, положить 
ростбиф (стр 138), а на него ломтики 
ростбифа, нарезанные от другого жарено- 
го тонкого края. Блюдо гарнировать све- 
жими огурцами и помидорами, салатом из 
краснокочанной капусты, рубленым мяс- 
ным желе, корнишонами, строганым хре- 
ном и украсить ветками зелени петрушки 
или сельдерея В соусниках подать майо- 
нез с корнишонами. 


71810 ОКОРОК ТЕЛЯТИНЫ ЖАРЕНЫЙ 


Окорок зачистить от излишнего жира, 
удалить тазовую кость, а берцовую кость 
зачистить так, чтобы на нее при подаче 
можно было надеть папильотку. Мякоть 
окорока слегка надрезать с внутренней 
стороны около бедренной кости. Затем 


Горка холодного цеха 


Раки вареные (рецепт № 1346) 


Шпажкм, подготовленные 
Аля оформления банкетных блюд 


Оформление окорока ветчины и окорок, 
подготовленный для подачи (рецепт № 1308) 


«Грибки» из яиц с овощным салатом 
(рецепт № 1329) 


Оформление «грибков» для салата (рецепт № 1329) 


телятину посолить, положить на проти- 
вень, полить жиром и жарить в жарочном 
шкафу до готовности. Во время жарки 
окорок периодически поливать в 
щим жиром и соком. Готовый окорок 
охладить, нарезать на куски, уложить их 
на большое блюдо и загарнировать. 
Окорок телятины можно оформить и по- 
другому. На большое мельхиоровое блюдо 
положить цельный окорок телятины, а 
возле него на блюдо и на окорок сверху 
уложить нарезанные куски телятины от 
другого окорока. Окорок загарнировать 
«букетами», мясным желе, нарезанным 
кубиками, маринованной белокочанной 
капустой с морковью, консервированным 
зеленым горошком, кружочками свежих 
помидоров и огурцов, мелкими красными 
помидорами. По борту блюда разложить 
желе, нарезанное карбовочным ножом в 
виде треугольников, а также другие гар- 
ниры. Блюдо украсить веточками зелени 
петрушки или сельдерея. На кость ножки 
надеть папильотку. 


1811 рулет мясной 


Из обработанных частей задней ноги го- 
вядины нарезать широкие пласты, отбить 
их тонко тяпкой, слегка прорубить но- 
жом, придать кускам мяса прямоугольную 
форму, посыпать их солью и перцем. 
Морковь, петрушку, лук, сельдерей наре- 
зать на дольки, спассеровать и слегка по- 
сыпать мукой (для связи), после чего 
положить эту начинку на пласты мяса. 
Мясо с уложенной начинкой свернуть в 
виде рулета, перевязать шпагатом и обжа- 
рить. Обжаренный рулет положить в рыб- 
ный котел, залить мясным соком или креп- 
ким мясным бульоном, прибавить морковь, 
петрушку, лук, сельдерей, специи и ту- 
шить до готовности. Охлажденный рулет 
заглазировать концентрированным про- 
зрачным мясным бульоном. 

На крустат из риса или бордюрного теста 
(стр. 390) положить рулет, нарезанный 
тонкими кусками, По крустату в виде 
бордюра уложить половинки мелких крас- 
ных помидоров. Оформить веточками зе- 
лени петрушки, разными овощами, доль- 
ками зеленого лука. Блюдо загарнировать 


зеленым горошком, фасолью, картофелем, 
мясным желе, цветной капустой. В соус- 
никах подать хрен с уксусом. 


1812 ТУШЕНАЯ ГОВЯДИНА ЗАЛИВНАЯ 


Говядину тушить крупными кусками так 
же, как рулет мясной, а на бульоне, 
оставшемся после тушения, приготовить 
мясное желе и осветлить его. На проти- 
вень налить желе слоем 0,5 см и после 
охлаждения положить на него нарезанную 
на куски говядину, украсить кружочками 
яиц, свежих огурцов и помидоров, масли- 
нами, веточками зелени петрушки и пол- 
ностью залить желе. Когда оно застынет, 
куски мяса с желе вырезать и уложить на 
овальное блюдо. Украсить заливное ку- 
сочками желе, вырезанными в виде полу- 
месяцев или треугольников, между ними 
разложить листики салата, на которые 
поместить по маслине без косточки или 
по половине маленького красного помидо- 
ра овальной формы. В соусниках можно 
подать хрен с уксусом. 


1913 ПОРОСЕНОК ЗАЛИВНОЙ ЦЕЛИКОМ 


Первый способ. Вареного охлажден- 
ного поросенка (стр. 28) нарезать на пор- 
ционные куски, положить на овальное 
блюдо и украсить овощами, нарезанными 
карбовочным ножом, дольками красных 
помидоров, кружочками свежих огурцов, 
листиками зелени сельдерея, кружочками 
вареных яиц, маслинами, брусникой. Что- 
бы украшения хорошо держались, нужно 
подготовленные овощи наколоть на повар- 
скую иглу или острый кончик ножа, слег- 
ка смочить разогретым крепким желе и 
уложить на поросенка. затем все залить 
охлажденным желе, выпуская его из кон- 
дитерского мешка с металлической тру- 
бочкой. Блюдо гарнировать вареным кар- 
тофелем и морковью, вырезанными выем- 
кой в виде орешков, маслинами, мелкими 
помидорами, краснокочанной капустой, 
корнишонами и т. д. и украсить зеленью 
петрушки. В соуснике подать соус хрен со 
сметаной. 
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Второй способ. Постамент, приготов- 
ленный из пшеничного хлеба, обтянуть 
бордюрным тестом (стр 390), поместить 
на блюдо. Мякоть поросенка надрезать 
вдоль по спине до костей, затем срезать с 
костей, нарезать на порционные куски и 
положить на кости поросенка, так чтобы 
образовалась как бы целая, неразрублен- 
нал.тушка поросенка с головой. После 
этого украсить поросенка различными фи- 
гурками из вареных и свежих овощей, зе- 
ленью, ломтиками лимонов и кружочками 
свежих огурцов. На блюдо уложить варе- 
ный картофель, репу или морковь, выре- 
занные в виде шариков. На концах блюда 
можно установить вазочки, вырезанные из 
кабачков или мелкой тыквы, с цветами. 


1814 ЯЗЫК ЗАЛИВНОЙ 


Язык говяжий (свежий или малосольный) 
сварить, слегка охладить, очистить от ко- 
жи и нарезать вдоль по одному куску на 
порцию. На противень налить тонкий 
слой полузастывшего мясного желе и, пос- 
ле того как оно застынет, положить на же- 
ле куски языка, а сверху вареные яйца 
("Ло шт.), овощи и веточки зелени петруш- 
ки, после чего вторично залить желе. Ко- 
гда заливное остынет, каждую порцию вы- 
резать, так чтобы края кусков языка полу- 
чились гофрированными. Вырезанные ку- 
ски языка положить на овальное блюдо, 
оформить листьями зеленого салата, све- 
жими мелкими красными помидорами, све- 
жими огурцами или корнишонами. 

Хрен со сметаной или уксусом подать в 
соусниках. 


1915 домашняя птица И ДИЧЬ ЖАРЕНЫЕ 


Из пшеничного хлеба вырезать крутоны 
(по размеру жареной птицы) и обжарить 
их в большом количестве жира. Эти кру- 
тоны приклеить при помощи жидкого те- 
ста к овальному блюду. С жареной птицы 
срезать мякоть, нарезать ее ломтиками и 
уложить обратно на каркас. После этого 
жареную индейку положить на крутон, 
приклеенный на середину овального блю- 
да. Вокруг разместить жареную и наре- 
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занную на куски дичь (тетерева, рябчика, 
куропатку, цыпленка). На ножки птиц на- 
деть папильотки. Блюдо гарнировать крас- 
нокбчанной капустой, маринованными 
фруктами и другими гарнирами. Украсить 
веточками зелени петрушки или сельде- 
рея и шпажкой. Отдельно подать соус 
майонез с корнишонами. 


1316 КУРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ. 


Первый способ. Тушки кур проте- 
реть полотенцем, удалить пинцетом остат- 
ки пеньков, натереть мукой и опалить, так 
чтобы они не закоптились и кожа не под- 
горела. Опаленные тушки промыть, выте- 
реть сухим полотенцем, удалить анальное 
отверстие, положить на разделочную до- 
ску спинкой вверх, сделать продольный 
разрез от шеи до хвоста и подрезать тон- 
ким ножом мякоть кур около костей (см. 
«Утка фаршированная», стр. 33). Подго- 
товленную мякоть птицы положить кожей 
вниз на доску, удалить сухожилия, срезать 
часть мякоти, утолщенные части отбить 
тяпкой; слой мякоти должен быть оваль- 
ной формы толщиной не более 1 см. 

На стол положить смоченную в холодной 
воде полотняную салфетку или марлю, 
сложенную вдвое, а на нее, кожей вниз, 
снятую мякоть курицы, посолить, поло- 
жить начинку, придав изделию продолго- 
ватую форму; края кожи кур соединить и 
зашить, завернуть в салфетку, завязать 
концы и перевязать рулет в нескольких 
местах шпагатом. Рулет поместить в ко- 
тел, добавить куриные кости, оставшиеся 
при обработке кур, морковь, петрушку, 
укроп, соль. перец горошком, лавровый 
лист, залить водой, а лучше охлажденным 
мясным бульоном и варить на слабом огне 
1—15 часа в зависимости от толщины и 
размера рулета. 

Фаршированные куры (рулеты) вынуть из 
котла, положить под легкий пресс (пред- 
варительно салфетку нужно перевязать 
более туго), затем развернуть, снять сал- 
фетку, удалить нитки и рулет подровнять. 
После этого на противень положить две 
палочки на расстоянии 6—7 см одна от 
другой и поместить на них охлажденных 
фаршированных кур, залить их майоне- 


зом с желе. Эту операцию повторить 
2—3 раза. Поверхность кур украсить ве- 
точками зелени петрушки, кусочками мор- 
кови, репы, красными помидорами, pe- 
дисом, свежими огурцами и т. п. Чтобы 
украшения хорошо держались и поверх- 
ность была бы блестящей, нужно их слег- 
ка полить прозрачным желе. 

На овальное блюдо поместить постамент 
из риса, а на него уложить фарширован- 
ных кур. Вокруг постамента разместить 
вареную цветную капусту, маринованную 
краснокочанную капусту, корнишоны, зе- 
леный консервированный горошек, струч- 
ки фасоли, свежие огурцы и помидоры, 
желе, нарезанные карбовочным ножом. 
По борту постамента сделать бордюр из 
рубленого желе, предварительно слегка 
смоченного холодной кипяченой водой. 
Выпускать желе нужно из кондитерского 
мешка с широкой трубочкой. Украсить 
кур листьями зеленого салата и укрепить 
на них шпажки (атле) с красными мелки- 
ми помидорами, редисом, вырезанным 
в виде цветков, свежими огурцами, зе- 
ленью и т. п. Отдельно подать майонез 
или майонез с корнишонами. 
Приготовление начинки. Срезанную с 
кур мякоть и нарезанную на куски теляти- 
ну или свинину (не жирную, без сухожи- 
лий) пропустить 2 раза через мясоруб- 
ку, а затем через протирочную машинку. 
Измельченное мясо положить на проти- 
вень из нержавеющей стали и поставить в 
холодильный шкаф на 1—2 часа для созре- 
вания. После этого перемешать, добавить 
в два — три приема яичные белки, соль, пе- 
рец молотый и все хорошо выбить. В по- 
следнюю очередь влить молоко, снова раз- 
мешать, положить фисташки, ветчину ва- 
реную (не жирную) и язык говяжий про- 
соленный, нарезанный мелкими кубиками, 
мелко натертый мускатный орех, после 
чего все осторожно размешать. 

Второй способ. На большое овальное 
блюдо положить постамент, вырезанный 
из хлеба, а на него разместить куски фар- 
шированных кур (кур майонезом зали- 
вать не надо). Посередине установить ва- 
зу из тыквы с цветами из свежих овощей, 
вокруг кусков кур разместить «букетами» 
гарнир из вареных соцветий цветной ка- 
пусты, фаршированных помидоров, кон- 
сервированного зеленого горошка, красно- 
кочанной капусты, вареного картофеля, 


нарезанного мелкими кубиками, мелких 
красных помидоров, желе, нарезанного 
треугольниками; украсить зеленью пет- 
рушки или сельдерея. Куски фарширован- 
ных кур украсить полузастывшим желе, 
выпуская его из кондитерского мешка. 


1817 ИНДЕЙКА ФАРШИРОВАННАЯ 


Индейку, заправленную в две нитки, сва- 
рить с добавлением костей телятины, до- 
машней птицы, моркови, петрушки, сель- 
дерея, лука-порея, соли, перца горошком, 
лаврового листа. Готовую индейку, не 
снимая ниток, накрыть салфеткой, смо- 
ченной в подсоленной кипяченой воде, 
охладить, удалить нитки, снять с филей- 
ной части кожу, сделать продольный раз- 
рез по обеим сторонам грудной кости до 
крыльев, отделить филейную мякоть, ко- 
торую затем использовать для приготовле- 
ния начинки, 

Подготовленную начинку слегка охла- 
дить и уложить на грудную кость индей- 
ки, обровнять, придать ей вид филейной 
части и оформить той же начинкой, выпу- 
ская ее из кондитерского мешка с тонкой 
зубчатой трубочкой, после чего охладить. 
Затем фарш, уложенный на индейку, на- 
резать на порционные куски тонким по- 
варским ножом, предварительно опустив 
его в горячую воду. Украсить индейку 
яйцами, стручками маринованного сладко- 
го красного перца, свежими огурцами, ве- 
точками зелени петрушки и т. д. Сверху 
тушку покрыть полузастывшим желе. 

На овальное блюдо установить постамент 
из риса, а на него уложить фарширован- 
ную птицу, на ножки ее надеть папильот- 
ки. Вдоль между постаментом и индейкой 
провести полоску из мелкорубленого 
желе, предварительно слегка смоченного 
холодной кипяченой водой, выпуская его 
из кондитерского мешка с круглой тру- 
бочкой. Возле филейной части индейки 
поставить маленькую корзиночку из бор- 
дюрного теста или риса с мелкими цвета- 
ми, вырезанными из редиса и других ово- 
щей, и украсить зеленью. Вокруг поста- 
мента расположить «букетами» свежие 
огурцы и помидоры, нарезанные кружоч- 
ками, вареные кочешки цветной или брюс- 
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сельской капусты, вареные стручки фасо- 
ли, нарезанные дольками и т. п. На каж- 
дое филе индейки установить по одной 
шпажке с вырезанным редисом, мелкими 
красными помидорами, зеленью петрушки 
и др. В соусниках подать майонез. 

Приготовление начинки. Свиной шпик на- 
резать кубиками, положить на противень 
и жарить в течение 5—6 мин. Петрушку 
и сельдерей нарезать ломтиками, лук-по- 
рей дольками, положить на противень со 
шпиком и жарку продолжать еще несколь- 
ко минут. Туда же добавить печенку до- 
машней птицы или печенку телячью, на- 
резанную кубиками, и жарку продолжать 
на сильном огне еще 5—6 мин. Мякоть ин- 
дейки, телятины или нежирной свинины, 
нарезанную кубиками, добавить туда же и 
все жарить еще 15—20 мин. Поджаренные 
продукты и вареное филе индейки пропу- 
стить через мясорубку, а затем через про- 
тирочную машину. Подготовленную мас- 
су положить в кастрюлю из нержавеющей 
стали, установить ее на лед, добавить 
размятое сливочное масло и хорошо вы- 
бить. После этого в массу добавить охла- 
жденный белый соус, приготовленный на 
крепком бульоне, сваренном из домашней 
птицы, соль, перец молотый и кайенский, 
мелко натертый мускатный орех, вино ма- 
деру и все снова хорошо выбить. 


РЯБЧИКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
1318 ПАШТЕТОМ 


Обработанные рябчики (рябчики должны 
быть крупными, не поврежденными дро- 
бью) заправить в одну нитку, изжарить. 
С охлажденного рябчика удалить нитки. 
На филе, не снимая с каркаса, сделать 
тонким поварским ножом продольные над- 
резы до костей, которые наполнить паште- 
том из дичи (стр. 36), так чтобы тонкие 
ломтики филе и выпущенный паштет из 
дичи отчетливо выделялись ровными по- 
лосками. Выпускать паштет нужно из кон- 
дитерского мешка с мелкой зубчатой или 
гладкой трубочкой. Прослоенное филе 
украсить белком вареного яйца, масли- 
нами, консервированным сладким перцем, 
после чего филе заглазировать тонким 
слоем полузастывшего соуса с желе корич- 
невого цвета и охладить. 
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На круглое блюдо установить постамент 
из риса или бордюрного теста, посереди- 
не поставить «букет» из мелких цветов 
или другое украшение. Вокруг уложить 
пять — семь рябчиков (филеями к букету), 
на ножки надеть папильотки с розетками. 
Украсить блюдо листьями зеленого салата, 
корзиночками из свежих помидоров, на- 
полненных салатом из свежих овощей и 
фруктов, треугольниками из желе, выре- 
занными карбовочным ножом, маслинами. 
Отдельно подать майонез. 


1319 СЫР ИЗ ДИЧИ 


Мясо жареной дичи (рябчика, тетерева, 
фазана, куропатки и др.) пропустить 2— 
3 раза через мясорубку, а затем через про- 
тирочную машину. Взбитое сливочное 
масло и тертый сыр смешать с измельчен- 
ным мясом, добавить крепкий бульон, сва- 
ренный из костей птицы, или незастывшее 
желе, вино (мадеру), мускатный орех, 
соль и перец. Конусообразную металли- 
ческую форму наполнить хорошо оттяну- 
тым светлым крепким мясным желе и опу- 
стить в воду со льдом, чтобы вокруг сте- 
нок формы быстрее застыло желе. Когда 
желе начнет застывать и на форме обра- 
зуется слой желе («рубашка») толщиной 
0,5—1 см, незастывшее желе слить. Сыр 
из дичи сформовать в виде продолговатых 
полосок, слегка их надрезать и вложить в 
них свежие помидоры, зелень петрушки, 
украсить зеленым горошком. Подготов- 
ленные полоски сыра опустить в «рубаш- 
ку» украшенной стороной наружу, залить 
желе и охладить. Форму можно наполнить 
сыром из дичи с помощью кондитерского 
мешка с толстой трубочкой. 

На постамент из желе установить зали- 
тый сыр из дичи. Блюдо украсить тонко 
нарезанными кружочками свежих огур- 
цов, вареными овощами, веточками зелени 
петрушки. 


ФИЛЕ КУР ИЛИ ДИЧИ 
ПОД МАЙОНЕЗОМ 


Вареный картофель, морковь и репу, наре- 
занные мелкими кубиками, и консервиро- 
ванный зеленый горошек размешать, по- 


ложить в низкую форму (рамку) и залить 
крепким мясным желе Когда желе засты- 
нет, форму опустить в горячую воду на 
2—3 сек., вынуть желе и установить его 
на постамент из хлеба, обтянутый бор- 
дюрным тестом. Посередине рамки поме- 
стить конусообразный крутон, вырезан- 
ный из пшеничного хлеба, вокруг которо- 
го разместить залитые майонезом и укра- 
шенные фигурно нарезанными овощами и 
листьями зелени петрушки филе кур или 
дичи (стр. 35). Промежутки между филе 
заполнить с помощью кондитерского меш- 
ка с трубочкой мелко нарубленным мяс- 
ным желе, слегка смоченным кипяченой 
охлажденной водой. Сверху на конус 
воткнуть оформленную шпажку. Вокруг 
рамки с желе разместить бордюр из све- 
жих помидоров, огурцов, желе, вырезан- 
ного в виде треугольников. Соус майонез 
дать в соуснике. 


1321 ФИЛЕ ДИЧИ ФАРШИРОВАННОЕ 


Филе дичи зачистить и тонко отбить, пос- 
ле чего положить на него начинку (на- 
чинку приготовить, как описано на стр. 
35) и сформовать в виде котлет. Затем 
завернуть изделие в промасленную бу- 
магу и припустить в жарочном шкафу. Го- 
товое филе охладить, подровнять и по- 
крыть коричневым бульоном (желе) для 
заливных блюд, затем украсить и залить 
тонким слоем полузастывшего желе. 
Оформить блюдо, как описано ниже. 

Круглый постамент, вырезанный из пше- 
ничного хлеба в два яруса, отделать бор- 
дюрным тестом и поставить на блюдо. Из 
пшеничного хлеба вырезать крутон в 
форме трапеции, обтянуть его бордюрным 
тестом и установить на подготовленную 
подставку. Приготовленное в конусооб- 
разной форме мясное желе с кружочками 
свежих огурцов, тонкими полосками крас- 
ного перца и другими овощами установить 
на постамент, вокруг которого разместить 
в два яруса фаршированное филе дичи. 
Промежутки между филе и постаментом 
заполнить из кондитерского мешка мелко 
нарубленным желе, предварительно слег- 
ка смоченным холодной кипяченой водой, 
и украсить овощами и стручками сладкого 
красного перца. На заливном укрепить 


шпажку со сливой и красиво вырезанны- 
ми свежими овощами. В соуснике подать 
майонез или майонез с корнишонами. 


1322 птица ЖАРЕНАЯ 


Жареную индейку (стр. 187) охладить, 
удалить нитки, подрезать филейную 
часть, снять ес с каркаса, нарезать тон- 
кими ломтиками, так чтобы филе можно 
было уложить обратно на каркас. Надре- 
зать и мякоть ножек. На середину боль- 
шого овального блюда установить выре- 
занный из пшеничного хлеба обжаренный 
крутон, на который уложить подготов- 
ленную индейку. Вокруг индейки поло- 
жить жареного тетерева, рябчика, куро- 
патку, цыпленка, нарезанных на куски и 
уложенных в виде целых тушек. На нож- 
ки птицы надеть папильотки. Блюдо гар- 
нировать краснокочанной капустой, мари- 
нованными фруктами и т. п., украсить ли- 
стьями зеленого салата или веточками зе- 
лени петрушки или сельдерея. 


1929 Ассорти МЯСНОЕ с дичью 


Из пшеничного хлеба вырезать два про- 
долговатых крутона по величине рябчи- 
ков, поджарить крутоны в большом коли- 
честве жира и при помощи жидкого те- 
ста (стр. 390) прикрепить к середине 
блюда. У жареных рябчиков подрезать 
филе и установить на крутоны, филейной 
частью к середине. Вокруг рябчиков уло- 
жить нарезанные тонкими ломтиками жа- 
реные буженину, телятину, ростбиф, вет- 
чину вареную, завернутую в виде трубо- 
чек, вареный язык и колбасу. Блюдо офор- 
мить маринованными вишнями, кружоч- 
ками свежих огурцов, дольками помидо- 
ров, желе, нарезанным карбовочным но- 
жом в виде треугольников. На ножки дичи 
надеть папильотки. Посередине устано- 
вить красиво оформленную шпажку. От- 
дельно подать соус майонез с корнишо- 
нами. 


1824 ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ 
Яйца сварить вкрутую, очистить, разре- 


зать вдоль пополам, вынуть желтки и про- 
тереть. В рубленую сельдь добавить раз- 
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мятое сливочное масло, выбить веселкой, 
положить протертый желток и мелко на- 
резанный зеленый лук или мелко наре- 
занный репчатый лук, спассерованный на 
растительном масле. Начинку осторожно 
размешать, положить в кондитерский ме- 
шок с зубчатой трубочкой и наполнить 
половинки яиц. Для оформления блюда 
перец красный сладкий вырезать зубцами, 
удалить семена, часть мякоти и посолить. 
Тонкий конец вареного яйца надрезать до 
половины на пять — шесть частей, вста- 
вить в середину яйца зеленый салат и все 
это уложить в красный перец. Вокруг по- 
ложить слой вареных овощей (картофеля, 
моркови, нарезанных мелкими кусочками, 
с добавлением зеленого горошка, заправ- 
ленного майонезом), установить нафар- 
шированные половинки яиц и положить 
на них по маслине (без косточек). Блюдо 
украсить листьями зеленого салата, веточ- 
ками зелени петрушки или сельдерея, ре- 
дисом и свежими огурцами. 


1325 ЯЙЦА ПОД МАЙОНЕЗОМ 


На середине большого круглого блюда 
установить на крутоне из пшеничного 
хлеба, обтянутого бордюрным тестом, 
вазу, вырезанную из тыквы, с цветами из 
свежих овощей. Вокруг вазы расположить 
заправленные соусом майонез картофель 
и морковь, нарезанные мелкими кубиками, 


382 


Набор продуктов для мясного 
ассорти: рябчики жареные, бу- 
женина, телятина жареная, ро- 
стбиф, ветчина, язык вареный, 
Для оформления: вишни мари- 
нованные, свежие огурцы и по- 
мидоры, о папиљотки, оформ- 
ленная шпажка 


с добавлением консервированного зеле- 
ного горошка. На овощи положить варе- 
ные яйца, разрезанные вдоль пополам 
(разрезанной стороной на овощи). Яйца 
залить взбитым майонезом с добавлением 
сметаны и крепкого мясного желе и укра» 
сить кусочками консервированных крабов 
или раковыми шейками, веточками зелени 
петрушки или сельдерея. Гарнировать 
блюдо дольками свежих помидоров, мор- 
ковью и огурцами, нарезанными кружоч- 
ками, корнишонами, редисом ит. п. 


1826 САЛАТ СТОЛИЧНЫЙ 


Обработанную домашнюю птицу и дичь 
сварить или изжарить, затем дать ей слег- 
ка остынуть и снять мякоть с костей. 
Остывшее филе птицы нарезать тонкими 
продолговатыми ломтиками и отложить 
для оформления салата. Мякоть ножек на- 
резать мелкими, тонкими ломтиками. Ва- 
реный картофель очистить и нарезать тон- 
кими ломтиками. Соленые огурцы очи- 
стить от кожицы и семян, а маринованные 
огурцы, не очищая, нарезать тонкими лом- 
тиками. Яйца, предназначенные для 
оформления салата, нарезать дольками, а 
яйца, используемые непосредственно в са- 
лат (!/з нормы), нарезать тонкими ломти- 
ками. Для оформления отобрать лучшие 
листья зеленого салата, оставшийся салат 
мелко нарезать. 


Подготовленные продукты положить в ми- 
ску, лучше фаянсовую или фарфоровую, 
добавить соус майонез (3/, нормы), соус 
«Южный», специи и все осторожно пере- 
мешать, чтобы не помять овощей. 
Заправленный салат уложить горкой по 
середине круглой хрустальной или фарфо- 
ровой вазы, обровнять, придав форму кра- 
сивой пирамиды, и полить оставшимся 
(1/1) майонезом. Вокруг горки красиво pac- 
положить подготовленное филе птицы, на- 
резанное продолговатыми ломтиками, 
дольки вареных яиц, листья зеленого сала- 
та и свежие огурцы, нарезанные тонкими 
полосками и согнутые в виде лент. Сверху 
установить пучок мелких листиков салата. 
На салат положить три — четыре шейки 
или такое же количество крупных кусоч- 
ков консервированных крабов, нарезанных 
в виде ромбиков. При наличии трюфеля 
салат можно украсить четырьмя — шестью 
ломтиками тонко нарезанного трюфеля. 
Вазу с салатом можно подать на стол, 
установив ее в салатник со льдом. 


1921 салат «москва» 


Приготовить салат так же, как и Столич- 
ный (стр. 382), но использовать филе ин- 
дейки и заправить майонезом со сбитыми 
сливками. При оформлении салата до- 
полнительно применить консервирован- 
ные фрукты, которые уложить на вазу во- 
круг горки салата, и колокольчики, выре- 
занные из свежих огурцов, наполненные 
зернистой икрой. 


1828 canat из дичи и ОВОЩЕЙ 


Вокруг горки салата (стр. 36) тонкими 
концами вверх разложить ломтики дичи, 


+ 


Кроме обычных гарниров для оформле- 
ния холодных банкетных (заказных) 
блюд, приготовляют специальные и более 
сложные гарниры. 

Спаржа. Вареную спаржу, нарезанную 
дольками длиной 5—6 см, вкладывают в 
красный сладкий перец. нарезанный на 
узкие кружочки. В результате пучок 
спаржи получается как бы перевязанным 
красной лентой. 


а снизу «букетами» гарнир, состоящий из 
свежих огурцов, нарезанных кружочками, 
свежих помидоров, нарезанных дольками, 
очищенных корней сельдерея, нарезан- 
ных мелкой соломкой, стручков консерви- 
рованной фасоли, нарезанных дольками, 
и зеленого горошка консервированного. 
Блюдо украсить листьями зеленого са- 
лата. 

Гарнир полить салатной заправкой. Свер- 
ху уложить сердцевину салата латук или 
ромен. 


ГРИБКИ ИЗ ЯИЦ С ОВОЩНЫМ 


1829 салатом 


Листья зеленого салата, свежие огурцы и 
корнишоны, перец красный маринованный 
или красные помидоры без семян, очи- 
щенные корни сельдерея нарезать солом- 
кой, положить в посуду, посолить, запра- 
вить майонезом с добавлением сметаны 
высшего сорта и перемешать. С толстого 
конца вареных яиц срезать !/ часть, так 
чтобы яйцо держалось на тарелке. С крас- 
ных помидоров (со стороны плодоножки) 
срезать |, часть, выжать семена и устано- 
вить на тонкий конец яйца, после чего из 
бумажного конверта с тонкой трубочкой 
нанести на поверхность помидора белые 
точки из майонеза. На вазу с плоским 
дном или такой же салатник положить 
подготовленный салат, разровнять и по 
нему разложить «грибки». Блюдо офор- 
мить листьями зеленого салата. Если са- 
лат (грибки) оформляется на круглом или 
овальном блюде, то по бокам его можно 
расположить в виде бордюра красные по- 
мидоры и свежие огурцы. Отдельно по- 
дать соус майонез. 


+ 


Перец красный сладкий. Стручки крас- 
ного маринованного сладкого перца наре- 
зают длиной 3—5 см и наполняют овощ- 
ным салатом, заправленным салатной за- 
правкой или майонезом. Этот гарнир бу- 
дет иметь вид красных корзиночек, на- 
полненных овощным салатом. 

Кабачки, тыквы, патиссоны маринован- 
ные. Кабачки. тыкву, патиссоны нарезают 
вдоль на полоски шириной 1,5—2 см, уда- 
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ляют семена и сердцевину. Дольки наре- 
зают поперек карбовочным ножом неболь- 
шими кубиками и варят в подсоленной 
воде до полуготовности. Воду сливают, 
заливают овощи маринадом, доводят до 
кипения и охлаждают. 

Сливы, груши, яблоки маринованные. Эти 
продукты применяют в качестве гарниров 
к блюдам из дичи. 

Овощи в желе. Вареную морковь и карто- 
фель нарезают мелкими кубиками, струч- 
ки фасоли мелкими дольками, вареную 
цветную капусту разбирают на мелкие со- 
цветия, красные мелкие помидоры разре- 
зают пополам, выжимают сок и семена. 
В маленькие формочки наливают хорошо 
оттянутое прозрачное желе и охлаждают. 
Как только на стенках формочки обра- 
зуется слой желе толщиной 1,5—2 см, не- 
застывшее желе сливают, а формочки на- 
полняют (неплотно) подготовленными 
овощами и заливают желе до краев фор- 
мочек, охлаждают, выкладывают из фор- 
мочки и украшают блюда. 

Корзиночки из кабачков и патиссонов. 
Из обработанных донышек кабачков и па- 
тиссонов вырезают корзиночки, отвари- 
вают их в подсоленной воде до полуго- 
товности и заливают белым маринадом. 
Маринованные корзиночки из кабачков и 
патиссонов наполняют разными овощами, 
заправленными соусом майонез. 


Корзиночки из мандаринов и апельсинов. 
С мандаринов и апельсинов срезают вер- 
хушку, на '/з удаляют ложкой мякоть, края 
корзиночки вырезают зубчиками. Вареные 
картофель, морковь нарезают мелкими ку- 
биками, добавляют горошек зеленый кон- 
сервированный, заправляют майонезом 
или салатной заправкой и наполняют кор- 
зиночки. 

Корзиночки из свежих или зеленых мари- 
нованных помидоров. Подготовляют кор- 
зиночки так же, как из апельсинов. Све- 
жие помидоры наполняют разными ово- 
щами, как апельсины и мандарины, а зе- 
леные маринованные помидоры напол- 
няют маринованной краснокочанной ка- 
пустой. 

Корзиночки из моченых яблок. Приготов- 
ляют их так же, как из мандаринов и 
апельсинов. Корзиночки наполняют раз- 
ными овощами, нарезанными мелкими ку- 
биками, заправленными майонезом с до- 
бавлением сметаны; овощи можно запра- 
вить салатной заправкой. 

Корзиночки из репчатого лука. Верхнюю 
часть луковицы срезают на !/з. На обре- 
занной части луковицы вырезают зубчики, 
затем разнимают луковицу на слои и на- 
полняют кетовой или зернистой икрой. 
Корзиночки используются как гарнир к 
ассорти из рыбы и другим холодным рыб- 
ным блюдам. 


1880 осетриНА с ОВОЩАМИ ЦЕЛИКОМ 


На большое продолговатое блюдо поло- 
жить отваренного с кореньями, луком и 
специями небольшого осетра (не более 
6—8 кг), осторожно тонким ножом наре- 
занного на порционные куски. Рядом с 
рыбой уложить «букетами» (кучками) 
одинакового размера: маслины без косто- 
чек, горошек зеленый, консервированные 
грибы, ломтики вареных хрящей, морковь 
и картофель, вырезанные орешками, ка- 
персы, огурцы соленые нежинские очи- 
щенные, нарезанные ромбиками, свежие 
сливовидные помидоры, ломтики лимона. 
На голову осетра уложить кружочки ли- 
мона и моркови, на хвост — кружочки ва- 
реных яиц, а на бока — лимон, маслины 
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(без косточек) и кружочки яичного белка. 
На осетре установить три шпажки с вы- 
резанной морковью, половинками яиц, вы- 
резанными зубчиками, крабами и зеленью. 
В соуснике подать томатный соус с ко- 
реньями. 


1881 стерлядь ПАРОВАЯ 


Стерлядь обработать, не удаляя головы, а 
также спинных жучков. Рыбу положить 
целиком врастяжку на решетку рыбного 
котла, перевязать, добавить рыбный буль- 
он или воду (жидкость должна покрывать 
тушку на '/, часть), добавить специи, бе- 
лые коренья, лук-порей, белое виноград- 
ное вино и припустить. 


Поросенок заливной 


Икра зернистая (рецепт № 1294) 


Курм 
фаршированные 
(рецепт № 1316) 


Салат рыбный 
(рецепт № 1307) 


Поросенок 

_ жареный 

_с гречневой кашей 
(рецепт № 1341) 


Салат Столичный 
(рецепт № 1326) 


Ростбиф 
с гарниром 
(рецепт № 1309) 


Салат из дичи 
м овощей 
(рецепт № 1328) 


Осетрина заливная с хреном (рецепт № 1296) 


Салат «Москва» (рецепт Ме 1327) N 


Птица жаренал (рецепт Ме 1322) 


Готовую целую стерлядь со снятыми 
хребтовыми жучками нарезать осторожно 
на порционные куски, положить на оваль- 
ное блюдо. Для гарнира и украшений 
стерляди раковые шейки и шляпки шам- 
пиньонов прогреть, лимон накарбовать и 
нарезать кружочками, крабы нарезать ром- 
биками, клешни рака обрезать с обеих 
сторон, вынуть из них мякоть, в панцирь 
вложить половину кружочка лимона с ли- 
стиком зелени петрушки. По обеим сто- 
ронам рыбы, уложенной на блюдо, распо- 
ложить ломтики шампиньонов и залить 
паровым соусом. Сверху стерлядь укра- 
сить клешнями раков, лимоном, шляпками 
шампиньонов, раковыми шейками. В соус- 
никах подать паровой соус. Картофель, 
обточенный в виде бочонков или груш, в 
отварном виде можно подать отдельно. 


1892 судак с anuno-macnanbim соусом 


Обработать крупного судака, удалить 
плавники, хвост и голову, распластать 
тушку вдоль пополам, после чего каждую 
половинку разрезать слегка наискось на 
порционные куски. На решетку рыбного 
котла положить голову (без жабр), рас- 
пластанную в обе стороны Большим по- 
варским ножом поддеть каждую нарезан- 
ную половину судака и положить на ре- 
шетку рыбного котла, после чего приста- 
вить хвостовой плавник. Судака залить 
холодной водой, добавить овощи, пряно- 
сти, соль, специи и сварить до готовности. 
Сварить картофель, обточенный в виде бо- 
чонков или груш, и раков средней вели- 
чины (по количеству порций рыбы). 

На большое овальное блюдо положить го- 
лову, затем обе половинки вареного су- 
дака и приставить хвостовой плавник. Во- 
круг рыбы разложить картофель впере- 
межку с вареными раками, с воткнутыми 
в шейку клешнями. В соуснике подать 
яично-масляный соус, украсить блюдо ве- 
точками зелени петрушки. 


ФИЛЕ СУДАКА С КНЕЛЬЮ 
1998 под РАКОВЫМ соусом 
Филе судака нарезать тонкими полосками 


длиной 20—25 см, шириной 6—7 см, сма- 
зать во всю длину полоски тонким слоем 


26 Русская кулинария 


кнельной массы, приготовленной из суда- 
ка, свернуть полоску колечком, так чтобы 
кнель была в середине. 

Подготовленного судака припустить с до- 
бавлением рыбного бульона, белого вино- 
градного вина, специй, приправ и пряно- 
стей. 

Припущенное филе судака положить на 
овальное мельхиоровое блюдо; на каж- 
дый кусок уложить по шляпке припущен- 
ных шампиньонов и по одной раковой 
шейке или кусочку краба и все залить 
раковым соусом с добавлением мелко на- 
резанных крабов. По обеим сторонам су- 
дака положить отварной картофель, об- 
точенный в виде бочонков или груш, и по- 
сыпать мелкорубленой зеленью. 
Картофель можно подать отдельно на 
мельхиоровой сковороде. ` 


1334 ooren ПО-МАТРОССКИ 


Обработанную форель, нарезанную на 
порционные куски, припустить, положить 
рядами на овальное мельхиоровое блюдо 
и полить матросским соусом (стр. 131). 

По обеим сторонам рыбы разложить обто- 
ченный в виде бочонков или груш отвар- 
ной картофель, а между картофелем — 
гренки из слоеного теста в виде полуме- 
сяцев. Украсить блюдо веточками зелени 
петрушки. Оформить кружочками лимо- 
на, посыпанными мелко нарубленной зе- 
ленью петрушки. раковыми шейками или 
крабами, нарезанными в виде ромбиков. 


1335 ВЫРЕЗКА, ЖАРЕННАЯ ЦЕЛИКОМ 


Первый способ. На овальное блюдо 
положить крутон, вырезанный из пшенич- 
ного хлеба и обжаренный во фритюре с 
обеих сторон, а на него готовую вырезку, 
часть которой нарезать на куски. 

Гарнировать вырезку вареной цветной ка- 
пустой, зеленым консервированным TO- 
рошком, заправленными маслом, карто- 
фелем, жаренным брусочками, припущен- 
ной морковью, заправленной маслом, об- 
жаренными свежими помидорами, строга- 
ным хреном; украсить веточками зелени 
сельдерея или листьями салата. В соусни- 
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ках можно подать красный соус с мадерой 
или мясной сок 

Второй способ. На овальное блюдо 
установить постамент из пшеничного 
хлеба Жареную горячую вырезку наре- 
зать поперек волокон наискось на лом- 
тики и уложить их на постаменте в виде 
целой вырезки Вокруг постамента поло- 
жить жареный картофель вперемежку с 
целыми жареными помидорами. С обеих 
концов постамента расположить по кучке 
настроганного хрена, украсить веточками 
зелени петрушки, сельдерея или листьями 
салата. Вырезку полить маслом. В соусни- 
ках подать мясной сок. 

Трелий способ. На овальное блюдо 
установить постамент из хлеба или риса 
Жаренную на решетке (рашпере) вырезку 
нарезать поперек волокон на порционные 
куски, уложить их на постаменте в виде 
целой вырезки. Украсить блюдо ветками 
зелени петрушки, сельдерея, салатом, све- 
жими помидорами, дольками лимона. Реп- 
чатый лук, нарезанный кольцами, и зеле- 
ный лук подать отдельно. К вырезке 
можно подать картофель, жаренный во 
фритюре, в форме брусочков, шариков, 
соломки, стружки или вздутый и мясной 
сок в соусниках, а также острые соусы: 
«Восточный» «Московский», «Южный» 
ит. п. 


1396 роствиФ с ГАРНИРОМ 


Жареный ростбиф (стр. 138) положить на 
овальное блюдо; другой такой же кусок 
нарезать поперек на тонкие куски и акку- 
ратно уложить на первый кусок. Блюдо 
гарнировать картофелем, жаренным бру- 
сочками, зеленым горошком, заправлен- 
ным маслом, морковью, нарезанной доль- 


ками и заправленной молочным соусом 
или сливочным маслом. По обоим концам 
ростбифа положить по кучке строганого 
хрена; блюдо украсить листьями салата. 
На одном конце ростбифа можно устано- 
вить корзиночку, изготовленную из разно- 
цветного бордюрного теста, с мелкими 
цветами, вырезанными из разных овощей, 
В соуснике подать мясной сок. 


1331 БИФШТЕКС С ЯЙЦОМ 


На середину круглого блюда положить 
картофель, жаренный брусочками или 
стружкой. Вокруг гарнира расположить 
жареные бифштексы, а на них поместить 
яичницу глазунью. Блюдо украсить не- 
большими букетами строганого хрена и 
зеленью петрушки. Яйца можно посыпать 
мелко нарезанным укропом. Отдельно по- 
дать мясной сок. 


1338 ТЕЛЯЧЬЯ НОЖКА ЖАРЕНАЯ 


Жареную заднюю ножку телятины — око- 
рок положить на большое овальное блюдо. 
Свернутую рулетом жареную переднюю 
ножку (лопатку) нарезать на порционные 
куски и уложить на блюдо возле окорока 
или на него полукругом. Вокруг телятины 
положить гарнир, картофельные крокеты и 
корзиночки из кабачков или корзиночки, 
выпеченные из сдобного или слоеного те- 
ста, наполненные овощами. Блюдо укра- 
сить листьями салата. На зачищенную 
кость окорока надеть папильотку. В соус- 
никах подать мясной сок. 


Приготовление папильоток и розеток 


1339 СВИНАЯ НОЖКА ЖАРЕНАЯ 


Свиную ножку (окорок) обработать, оста- 
вив на окороке сало толщиной не более 
1,5—2 см (окорок можно жарить и с ко- 
жей). Лопатку свернуть в рулет, перевя- 
зать, посолить и жарить На всей поверх- 
ности жира свиной ножки (окорока) сде- 
лать надрезы глубиной 0,3—0,5 см, так 
чтобы получился ромбообразный рисунок, 
после чего посолить и жарить. В резуль- 
тате такой обработки жареный окорок бу- 
дет покрыт мелкими ромбиками коричне- 
вого цвета. что улучшит внешний вид из- 
делия. Жареный свиной окорок положить 
на овальное блюдо, а жареную лопатку 
или окорок нарезать на порционные ку- 
ски, уложить сверху на окорок. Сбоку 
окорока расположить «букетами» нарезан- 
ный брусочками жареный картофель, ту- 
шеную капусту или другой гарнир. Укра- 
сить блюдо листьями зеленого салата или 
веточками сельдерея. На кость окорока 
надеть папильотку. В соусниках подать 
мясной сок. 


1340 БАРАНЬЯ НОЖКА ЖАРЕНАЯ 


Готовую заднюю ножку баранины 
положить на большое овальное блюдо, а 
возле нее — порционные куски, нарезан- 
ные из нашпигованной чесноком, сверну- 
той рулетом жареной лопатки баранины. 
По обеим сторонам ножки уложить кар- 
тофель, жаренный брусочками, фасоль в 
томатном соусе, корзиночки из кабачков, 
наполненные свежими жареными помидо- 
рами, зелеными стручками фасоли. Блюдо 
можно подавать и с гречневой кашей с 
яйцами, заправленной сливочным маслом. 
Украсить блюдо листьями салата. На за- 
чищенную косточку ножки надеть па- 
пильотку. В соуснике подать мясной сок. 


ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ С ГРЕЧНЕВОЙ 


1841 нашей 


У тушки весом до 4 хг перед тепловой об- 
работкой надрубить позвоночник только 
с внутренней стороны между лопатками, 
как наиболее толстую часть тушки, а та- 


25' 


Надрезание поверхности окорока 
перед жаркой 


зовую кость — до позвоночника, После 
этого тушку разогнуть в ту и другую сто- 
рону. Это делается для того, чтобы достиг- 
нуть равномерного прожаривания всей 
тушки. Подготовленного поросенка посо- 
лить, положить на противень кожей вверх, 
смазать тонким слоем сметаны, полить 
растопленным салом и жарить в жароч- 
ном шкафу, периодически смазывая тушку 
жиром, чтобы кожа поросенка получилась 
хрустящей (перевертывать поросенка на 
другую сторону не следует). Время жарки 
поросенка 50—60 мин., в зависимости от 
температуры шкафа и веса тушки поро- 
сенка. На противень после жарки поро- 
сенка налить коричневый мясной бульон 
(сок), прокипятить и процедить. Перед 
подачей отрубить голову, тушку разру- 
бить вдоль пополам, а затем каждую по- 
ловинку разрубить поперек на порцион- 
ные куски. 

На большое овальное мельхиоровое блюдо 
положить рассыпчатую гречневую кашу, 
заправленную вареными мелко нарублен- 
ными яйцами, на которую поместить раз- 
рубленного поросенка, приставить голову, 
придав ему вид целого поросенка, полить 
жиром и украсить блюдо веточками зеле- 
ни петрушки или листьями салата. Кашу 
можно подать и отдельно. В соуснике по- 
дать мясной сок. 


1342 УТКА С ЯБЛОКАМИ 
Антоновские яблоки среднего размера 


(100—120 г) промыть, удалить колончатой 
выемкой сердцевину, уложить яблоки на 
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смазанный маслом противень, в углубле- 
ние насыпать сахар и испечь их в жароч- 
ном шкафу. Жареную утку разрубить на 
порционные куски, уложить посередине 
овального мельхиорового блюда, придав 
ей форму целой тушки, и полить мясным 
соком с добавлением сливочного масла. 
Вокруг утки уложить печеные яблоки, в 
середину которых поместить по веточке 
зелени петрушки. Блюдо украсить ли- 
стьями зеленого салата 

В соуснике подать мясной сок. 


1343 КУРИНОЕ ФИЛЕ В СУХАРЯХ ЖАРЕНОЕ 


Куриное филе подготовить, как описано в 
рецепте «Котлеты куриные в сухарях жа- 
реные» (стр. 192). 

На овальное мельхиоровое блюдо разло- 
жить с левой стороны обжаренные круто- 
ны пшеничного хлеба или крутоны, выпе- 
ченные из слоеного теста. На каждый кру- 
тон положить готовое куриное филе и 
полить сливочным маслом, на котором жа- 
рилось филе На гарнир подать (на вы- 
бор): картофель, жаренный соломкой, го- 
рошек зеленый консервированный, мор- 
ковь, цветную капусту. капусту брюссель- 
скую, фасоль стручками, шампиньоны в 


Кроме обычных овощных гарниров, к бан- 
кетным блюдам можно подавать и другие, 
более сложные гарниры, например кор- 
зиночки из кабачков, из слоеного или 
сдобного теста с разными овощами, поми- 
дорами, фаршированными овощами; кро- 
кеты картофельные в виде круглых шари- 
ков, грушеобразной или продолговатой 
формы; картофель жареный, нарезанный 
стружкой или соломкой; картофель жаре- 
ный вздутый; картофель. вынутый выем- 
кой в виде орешков или обточенный в ви- 
де шариков, а затем обжаренный. К отвар- 
ным блюдам подают вареный картофель, 
обточенный в виде бочонков, груш и т. п., 
а также разнообразные другие гарниры. 

Корзиночки из кабачков. Кабачки средней 
толщины очищают, нарезают поперек дли- 


388 


сметане, уложенные в корзиночки (тарта- 
летки), выпеченные из сдобного или слое- 
ного теста. Блюдо украсить листьями зе- 
лени салата. На косточки котлет надеть 
папильотки. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ФИЛЕ ДИЧИ, 
1344 ФАРШИРОВАННЫЕ coycom 


Котлеты подготовить, как описано в ре- 
цепте «Котлеты куриные, фаршированные 
печенкой» (стр. 192). 
На середину круглого фарфорового или 
мельхиорового блюда установить круглый 
постамент, обтянутый бордюрным тестом 
(стр. 390) На постамент уложить краси- 
вой горкой круглые картофельные кроке- 
. Вокруг постамента с крокетами разло- 
жить крутоны (по размеру котлет), выпе- 
ченные из слоеного теста, на которые по- 
местить по готовой котлете, толстым 
концом к середине. Между котлетами по- 
местить в корзиночках гарнир, как опи- 
сано в предыдущем рецепте. Котлеты 
полить сливочным маслом. Под каждую 
котлету на борт блюда положить по ли- 
стику зеленого салата. На косточку кот- 
леты надеть папильотку. Отдельно подать 
соус черносмородиновый. 


ной 3—4 см, удаляют сердцевину, оставив 
слой в виде донышка. На верхней части 
кабачка вырезают зубчики, кабачки солят, 
кладут на противень с растопленным жи- 
ром и обжаривают в жарочном шкафу до 
готовности. Корзиночки из кабачков на- 
полняют всевозможными овощными гар- 
нирами. 

Ниже описываются гарниры для корзино- 
чек из кабачков. 

Морковь, репу, брюкву нарезают карбо- 
вочным ножом мелкими шпалками или ку- 
биками. припускают в бульоне со сливоч- 
ным маслом и заправляют молочным соу- 
сом или сливочным маслом. 

Стручки зеленой фасоли нарезают доль- 
ками длиной 2—3 см, варят и заправляют 
сливочным маслом, 


Кочешки брюссельской капусты отвари- 
вают, после чего заправляют сливочным 
маслом. 

Спаржу нарезают дольками длиной 1— 
1,5 см, варят и заправляют сливочным 
маслом. 

Зеленый консервированный горошек про- 
гревают и заправляют жидким молочным 
соусом или сливочным маслом. 

Морковь, репу, брюкву нарезают карбо- 
вочным ножом кубиками, припускают по 
отдельности и ссединяют, добавляют зе- 
леный горошек, фасоль, нарезанную мел- 
кими дольками, прогревают и заправляют 
молочным ссусом. 

Картофель нарезают кубиками среднего 
размера, варят и заправляют молочным 
соусом. 

Картофель молодой мелкий варят, заправ- 
ляют сметанным соусом, добавляют мелко 


нарезанный укроп, после чего тщательно 
размешивают 

Корзиночки из слоеного или сдобного те- 
ста. Эти корзиночки наполняют теми же 
овощными гарнирами, что и корзиночки из 
кабачков. 

Свежие помидоры, фаршированные 060- 
шами. Морковь, петрушку и лук мелко 
шинкуют, обжаривают на жире, добав- 
ляют немного панировки и мелкорубле- 
ной зелени петрушки или укропа. У спе- 
лых помидоров срезают (со стороны пло- 
доножки) 1/4— 1/5 часть, слегка отжимают 
для удаления сока и семян и делают 
углубление, после чего посыпают солью 
и перцем. Помидоры наполняют подготов- 
ленной начинкой, посыпают тертым сы- 
ром, сбрызгивают растопленным сливоч- 
ным маслом и запекают в жарочном 


шкафу. 


| ЈИ [ОСТА МЕ НТ ЊЕ, 


ПОСТАМЕНТ ИЗ БОРДЮРНОГО 
ТЕСТА 


Горячее заварное бордюрное тесто выме- 
сить так, чтобы оно было эластичным и 
придать ему круглую, овальную или пря- 
моугольную форму. Сформованный поста- 
мент поставить в прохладное место и, ког- 
да он остынет. обровнять и нанести уз- 
ким поварским ножом резьбу, похожую на 
трань хрусталя. После этого сделать из 
этого же теста при помощи бордюрной 
доски украшения, смазать их жидким TE- 
стом и прикрепить к постаменту. 
Приготовление заварного бордюрного те- 
ста. В нагретую. кипящую воду (2 а) с 
растопленным бараньим салом (0,2 кг), 
засыпать просеянную пшеничную муку 
(2,5 кг), быстро размешать веселкой, так 
чтобы получилось однородное тесто без 
комков, и, помешивая, проварить его на 
слабом огне в течение 5—8 мин. Готовое 
тесто выложить на теплую мраморную 
крышку стола. посыпанную картофель- 
ным крахмалом (0,5 кг), чтобы придать 
тесту белизну, и, пока оно еще не остыло, 
вымесить так, чтобы оно получилось до- 
статочно эластичным. 

Затем тесто раскатать в тонкий пласт. Та- 
кие пласты теста используются для обтя- 
гивания постамента, крустатов, ваз. 

Для цветного заварного теста пищевые 
краски нужно добавить в воду перед за- 
сыпкой муки. 

Из заварного теста (после его охлажде- 
ния) с помощью бордюрной доски, штампа 
для листиков и других инструментов для 
украшений постаментов можно вырезать 
листья, вензеля, звездочки и т. д. 
Приготовление бордюрного теста на 
желтках. Из просеянной пшеничной муки 
и яичных желтков замесить крутое, но 
эластичное тесто, как на лапшу домаш- 
нюю. 

Для цветного теста пищевую краску ну- 
жно добавить в яичные желтки перед за- 
месом теста. 
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кКРУТОНЊЕ 


Приготовление жидкого теста. Один ста- 
кан яичных белков и полстакана холодной 
воды смешать с просеянной пшеничной 
мукой, так чтобы получилось однородное 
тесто полувязкой консистенции. 


ПОСТАМЕНТ ИЗ РИСА 


Подготовленный рис высшего сорта (2 кг) 
промыть, засыпать в кипящую воду (2,5 л) 
и варить при слабом кипении до тех пор, 
пока вся вода будет поглощена рисом. За- 
тем кастрюлю поместить в паровой шкаф 
либо в широкую посуду с горячей водой, 
закрыть крышкой и поставить в жарочный 
шкаф. Когда рис будет совершенно мяг- 
ким, вынуть его из жарочного шкафа и в 
горячем виде быстро пропустить через мя- 
сорубку. После этого горячую рисовую 
массу быстро перемешать, придать ей 
нужную форму, завернуть во влажную 
салфетку и поставить в прохладное место. 
Охлажденную массу обровнять, после 
чего узким поварским ножом нанести 
резьбу, напоминающую грань хрусталя, 


ПОСТАМЕНТ ИЗ ХЛЕБА 


С буханки черствого пшеничного или 
ржаного хлеба срезать корки и вырезать 
из него постамент прямоугольной, оваль- 
ной или круглой формы. Постамент сма- 
зать жидким тестом, обтянуть тонко рас- 
катанным бордюрным тестом и украсить 
бордюром и цветами из заварного теста. 


ПОСТАМЕНТ ИЗ ЛЬДА 


В металлическую форму или сотейник на- 
лить кипяченую, охлажденную воду и 
заморозить се. Посуду со льдом облить го- 
рячей водой, вынуть лед и при помощи до- 
лота выдолбиль на постаменте разнооб- 
разную грань, а посередине сделать углуб- 
ление для икорницы, банки с икрой или 
салатника. 


КРУТОНЫ 


Из зачищенного от корки черствого пше- 
ничного хлеба вырезать крутоны и обжа- 
рить их в большом количестве жира. На 
таких крутонах подают жареную дичь, 
котлеты из домашней птицы и дичи и дру- 
гие кулинарные изделия. 

Крутоны, вырезанные из хлеба в виде ци- 
линдра, усеченного конуса, квадрата и Ky- 
бика, применяемые для изготовления по- 
стаментов, обтянуть бордюрным тестом, 
смазать яичным желтком и запечь в жа- 
рочном шкафу или обжарить в большом 
количестве жира. 


ЖЕЛЕ В ФОРМАХ 


Металлическую форму с отверстием по- 
середине (рамку) поставить в воду со 
льдом и налить в нее разогретое до темпе- 
ратуры 40—45° желе и дать ему частично 
застыть. Когда на стенках формы обра- 
зуется слой застывшего желе толщиной в 
0,3—0,5 см, нужно незастывшее желе вы- 
лить обратно в сотейник (эту операцию в 
кулинарии принято называть изготовле- 
нием «рубашки»). На желе, застывшее на 


дне и стенках формы, красиво уложить ве- 
точки .зелени петрушки, мелкие сливооб- 
разные красные помидоры, стручки варе- 
ной фасоли, полоски красного болгарского 
перца. вареные, вырезанные красивыми 
формами морковь, картофель, репу, зеле- 
ный консервированный горошек и т. д. 
После этого в форму налить доверху желе 
и вынести ее в прохладное место; необхо- 
димо следить за тем, чтобы желе не за- 
мерзло. Когда желе застынет, форму по- 
грузить на 3—4 сек. в теплую воду (50°), 
затем на форму положить круглое блюдо, 
на котором должно подаваться кулинар- 
ное изделие, и, осторожно опрокинув 
кверху дном, слегка встряхнуть, после че- 
го желе опустится на блюдо. 


ВАЗА ИЗ ТЫКВЫ ДЛЯ ПОДАЧИ 
ПОМИДОРОВ, ОГУРЦОВ 


Отобрать ровную со всех сторон тыкву с 
красивым цветом кожицы и вырезать тон- 
ким поварским ножом грани, как на хру- 
стальной посуде. В некоторых местах на 
тыкве нужно сделать углубления выем- 
кой. куда вставить редис или шарики из 
овощей другого цвета. 


Абў 
Оба 


|| орачик закуски 


Раки вареные 


ХРЯЩИ В ТОМАТНОМ СОУСЕ. 
С ШАМПИНЬОНАМИ 


1845 


Вареные хрящи 40, шампиньоны 
консервированные 8, масло сливоч- 
ное 3, соус томатный (рецепт 
№ 713) 30, соус «Южный» 3, укроп, 
специи 


1946 РАНИ ВАРЕНЫЕ 


Раки 10 шт, морковь 10, петрушка 
10, лук 5, астратон 3, укроп 3, 
перец горошком душистый 0,1, aas- 
ровый лист 0,1, соль 30,0. 


Петушиные гребешки в кокотницах 
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В отличие от вторых горячих блюд продукты для горя- 
чих закусок нарезают мелкими ломтиками, брусочками 
или кубиками или разделывают мелкими порциями (теф- 
тели, битки), т. е. так, чтобы при еде не нужно было поль- 
зоваться ножом. Приготовляют их в вареном, жареном, 
тушеном и запеченном видах. Подают закуски в фарфо- 
ровых чашечках — кокотницах, металлической посуде в 
виде раковин, пашотниц. Горячие закуски отличаются 
также от вторых горячих блюд более острым вкусом, 
меньшими порциями, оригинальным оформлением и 
своеобразной подачей на стол; их подают без гарниров. 


Вареные хрящи рыб осетровых пород и припущенные 
шампиньоны нарезать ломтиками, прогреть в сотейнике 
со сливочным маслом, а затем добавить томатный соус, 
соус «Южный» и все прокипятить. При подаче положить 
хрящи и шампиньоны в мельхиоровый круглый баранчик 
или на сковороду, довести до кипения и посыпать 
укропом. 


Живых раков положить в котел, залить холодной водой, 
помешивая веселкой, хорошо промыть, после чего воду 
слить. Котел, предназначенный для варки раков, залить 
на 3/ водой, добавить мелко нарезанную морковь, пет- 
рушку, лук, эстрагон, укроп, перец горошком душистый, 
лавровый лист, соль и воду довести до кипения. Подго- 
товленных раков опустить в кипящую воду так, чтобы 
раки были покрыты водой, котел накрыть крышкой, по- 
ставить на сильный огонь плиты и варить 10—12 мин. 
считая время с момента закипания воды, несколько раз 
помешивая веселкой, чтобы раки сварились равномерно. 
Затем котел отставить на борт плиты и дать постоять 
10—15 мин., чтобы раки приобрели особенно приятный 
аромат. 

У живых раков, сваренных, как указано выше, хвост, ко- 
торый принято называть шейкой, должен быть подогнут 
под брюшком. При разгибании шейка (хвост) легко от- 
тягивается и при отпуске снова свертывается, принимая 
первоначальное положение. Этот простой способ про- 
верки раков подтверждает, что раки перед варкой были 
живые и, следовательно, в пищу пригодны. 

Готовых раков вынуть из воды, положить в специальную 
миску для вареных раков или в суповую миску, залить 
отваром, в котором варились раки, и подать. При отпу- 
ске небольшого количества раков на овальное блюдо. 
положить полотняную салфетку, сложенную вдвое, на 
которую положить раков. и покрыть второй половинкой 
салфетки, чтобы сохранить их горячими. 


Петушиные гребешки 

в яично-масляном соусе — 
горячая закуска 

(рецепт № 1356) 


Осетрина под майонезом, 
(рецепт № 1299) 


Окорок телятины жареный 
(рецепт № 1310) 


Бифштекс с яйцом 
(рецепт № 1337) 


Свиная ножка жареная 
(рецепт № 1339) 


Яйца под майонезом 
(рецепт № 1325) 


Судак фаршированный 
(рецепт № 1301) 


Ассорти рыбное 
(рецепт № 1306) 


РАКИ, ВАРЕННЫЕ 
В ПИВЕ ИЛИ КВАСЕ 


1941 
Раки 10 штук, соль 20, пиво или 
квас 500. 


РАКОВЫЕ ШЕЙКИ 
1348 В ТОМАТНОМ СОУСЕ 


Раки 5 шт. соль 12, шампиньоны 
20, соус томатный с вином (ре 
цепт № 716) 25, клешни с мякотью 
10, морковь 3, петрушка 3, эстрагон 
1, зелень 1, специи 


ПОЧКИ В СОУСЕ 
С МЯСНЫМИ ПРОДУКТАМИ 


1349 


Почки телячьи 60, масло топленое 
5, шампиньоны 5, петушиные гре- 
бешки 5, язык телячий и ветчина 
по 5, соус сметанный с томатом 
(рецепт М 723) 30, сыр 2, зелень, 
специи. 


ПЕЧЕНКА КУРИНАЯ 
1950 в соусе с МАДЕРОЙ 


Печенка куриная обработанная 50, 
шампиньоны консервированные 15, 
соус красный с мадерой (рецепт 
№ 690) 25, масло топленое 5, зе- 
лень 1, специи. 


ПЕЧЕНКА КУРИНАЯ 
1951 В СМЕТАННОМ СОУСЕ 
Печенка куриная 70, масло сливоч- 


ное 6, сыр 3, соус сметанный с Ay- 
ком (рецепт № 724) 30, специи. 


В посуду налить пиво или квас, добавить соль, немного 
воды, довести до кипения, положить подготовленных 
раков (см. «Раки вареные», стр. 392) и варить в течение 
10—12 мин. При подаче раков положить в миску, залить 
тем же отваром, в котором они варились, и подать на стол 
в горячем виде. 


Живых раков обмыть холодной водой и сварить с добав- 
лением петрушки, моркови, эстрагона и душистого 
перца, затем отделить шейки раков, очистив их от панци- 
рей, удалить кишечку. Положить шейки раков горкой в 
фарфоровую или металлическую кокотницу и добавить 
припущенные шампиньоны, нарезанные ломтиками. Тол- 
стые части клешней, отделенные от панцирей, разложить 
вокруг раковых шеек по краям посуды и полить шейки 
томатным соусом с вином. При подаче посыпать раковые 
шейки мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа, 
после чего поставить кокотницу на тарелку, покрытую 
бумажной или полотняной салфеткой, и украсить ве- 
точками зелени петрушки. 


Обработанные сырые телячьи почки нарезать тонкими 
ломтиками и обжарить. Так же нарезать вареные шам- 
пиньоны или свежие белые грибы, вареные язык и вет- 
чину без жира, петушиные гребешки, телятину. Все вме- 
сте слегка обжарить с маслом топленым, прибавить сме- 
танный соус с томатом, прокипятить, залить почки, 
размешать, положить на сковороду, посыпать сыром, 
сбрызнуть растопленным сливочным маслом и, поставив 
сковороду с почками на другую (большего размера), под- 
лить в нее немного воды и запечь в жарочном шкафу. 
При подаче посыпать почки мелко нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 

Почки можно посыпать также припущенным трюфелем, 
нарезанным соломкой. 


Обработанную куриную печенку ошпарить кипятком, 
промыть, разрезать по два кусочка на порцию и обжарить 
на сливочном масле. К поджаренной печенке добавить 
нарезанные ломтиками консервированные шампиньоны 
и продолжать жарить еще 3—5 мин. Затем влить красный 
соус с мадерой, переложить на порционную сковороду и 
довести до кипения. 

При подаче посыпать печенку мелко измельченной зе- 
ленью петрушки. 


Куриную печенку обжарить (см. выше), залить печенку 
сметанным соусом с луком и тушить на слабом огне 3— 
5 мин., затем переложить на порционную сковороду, по- 
сыпать тертым сыром, сбрызнуть растопленным сливоч- 
ным маслом и запечь в жарочном шкафу. 
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СОСИСКИ-МАЛЮТКИ 
ЖАРЕНЫЕ 


1952 


Сосиски 85, масло сливочное 8, 


зелень петрушки 3, специи, . 


СОСИСКИ В ЛУКОВОМ 
ИЛИ ТОМАТНОМ СОУСЕ 


Сосиски 56, масло топленое 4, соус 
пикантный (рецепт № 694) 30 или 


соус томатный (рецепт № 713) 30, 
зелень, специи. 


СОСИСКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
В СЛОЕНОМ ТЕСТЕ 


1354 


Слоеное тесто 30, сосиски 25, яйцо 
3, зелень 1. 


костный МОЗГ 
НА РЖАНОМ ХЛЕБЕ 


Мозг костный говяжий 25, хлеб 
ржаной 22, масло сливочное 6, 


соус с красным вином 20, зелень, 
специи. 


ПЕТУШИНЫЕ ГРЕБЕШКИ 
В ЯИЧНО-МАСЛЯНОМ СОУСЕ 


1956 


Корзиночки слоеные 2 шт. nery- 
шиные гребешки 30, масло сливоч- 
ное 2, шампиньоны 5, соус яично 
масляный (рецепт № 471) 10, an- 
монная кислота, зелень специи 
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Сосиски-малютки положить в сотейник или в кастрюлю, 
залить горячей водой, добавить соль, довести до кипения 
и откинуть на дуршлаг. Ошпаренные сосиски обжарить 
на разогретой сковороде со сливочным маслом. Готовые 
сосиски переложить на круглое блюдо или мелкую та- 
релку (в зависимости от количества порций) и в каждую 
сосиску, чтобы не пользоваться вилкой, воткнуть малень- 
кую деревянную или пластмассовую палочку. При по- 
даче блюдо украсить веточками зелени петрушки. 


Сосиски промыть в горячей воде с солью, разрезать наис- 
кось на три — четыре части и обжарить на топленом 
масле. Положить сосиски на порционную сковороду, за- 
лить соусом пикантным или томатным с добавлением 
соуса «Южный», нагреть до кипения и посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Ровные, нетолстые сосиски обдать кипятком и нарезать 
кусочками длиной 9—10 см (обрезки использовать на 
солянку), Слоеное тесто раскатать в пласт толщиной 
4—5 мм (стр. 330) и нарезать на длинные полоски шири- 
ной 9—10 см. На пласт теста, смазанный яйцом, поло- 
жить сосиски, накрыть вторым таким же пластом теста 
и прижать его по краям, затем разрезать тесто на отдель- 
ные порции и положить на кондитерский лист, смочен- 
ный водой. Тесто смазать яйцом и запечь в жарочном 
шкафу. Запеченные сосиски положить на овальное блюдо 
или десертную тарелку с бумажной салфеткой и укра- 
сить веточками зелени петрушки. 


Крупные куски костного мозга осторожно извлечь из 
трубчатых говяжьих костей, опустить в горячую воду и 
посолить. Посуду с мозгами поставить на огонь, довести 
до кипения и оставить в воде на 15—20 мин. 

Из ржаного хлеба нарезать крутоны прямоугольной 
формы размером 3 Х 5 см, толщиной 1 см. Вырезать в них 
(крутонах) овальные углубления. Затем обжарить на 
масле, положить на них кусочки вареного костного мозга, 
полить соусом с красным вином и посыпать мелко наре- 
занной зеленью петрушки. Подать на пирожковой та- 
peake, покрытой бумажной салфеткой. 


Обработанные петушиные гребешки отварить в крепком 
курином бульоне с добавлением сливочного масла, ли- 
монной кислоты, соли и, после охлаждения, нарезать ку- 
биками. Припущенные шампиньоны нарезать тонкими 
ломтиками, прогреть вместе с петушиными гребешками, 
добавить яично-масляный соус и размешать. При подаче 
в кокотницы положить гребешки, сверху шляпку шам- 
пиньона, полить яично-масляным соусом и посыпать зе- 
ленью. 


КОРЗИНОЧКИ С ФАРШЕМ 
1857 ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 


Корзиночки готовые 2 шт, куры 
готовые 26, молочный соус (рецепт 
№ 720) 10, яйцо 5, сыр 3, масло 
сливочное 5, вино мадера 3, мускат. 
ный орех, зелень, специи. 


Для корзиночек: мука 50, сахар 5, 
масло сливочное 20, сметана 15, 


яйцо 20. Выход теста 100—105 г (6— 
7 корзиночек) 


ай 


Корзиночки с фаршем 
из домашней птицы 


КОРЗИНОЧКИ С МОЗГАМИ 
ПОД МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 


1958 


Корзиночки 2 шт, мозги 26, мука 
2, соус молочный (рецепт № 720) 15, 
сыр 2, масло сливочное 6, специи, 


КОРЗИНОЧКИ 
С ШАМПИНЬОНАМИ 


1359 


Корзиночки слоеные 2 шт, mam- 
пиньоны свежие 38, масло сливоч 
нос 5, сметанный соус (рецепт 
№ 873) 15, укроп, специи, 


Обработанную домашнюю птицу сварить, удалить кости, 
мякоть пропустить через мясорубку, добавить молочный 
соус средней густоты, яичный желток, соль, перец моло- 
тый, мускатный орех, мадеру и тщательно размешать. 
Затем добавить хорошо взбитый яичный белок, снова ак- 
куратно перемешать. В металлические формочки, выло- 
женные сдобным тестом, положить начинку, обровнять, 
посыпать тертым сыром, сбрызнуть растопленным сли- 
вочным маслом и запечь в жарочном шкафу. При подаче 
тарелку покрыть бумажной салфеткой, положить на нее 
корзиночки, украсить веточками зелени петрушки или 
сельдерея. 

Приготовление корзиночек из сдобного теста. Замесить 
пресное сдобное тесто обычным способом, дать ему со- 
зреть и раскатать слоем толщиной 3—5 мм. 
Металлические формочки смазать сливочным маслом, 
разложить плотно на столе и накрыть их раскатанным 
тестом. Затем вдавить тесто в формочки, прижимая его 
ко дну и стенкам, и прокатать скалкой, чтобы оно отре- 
залось о края формочки. Затем тесто в формочках еще 
раз хорошо обмять, проколоть в нескольких местах вил- 
кой, чтобы оно при выпечке не деформировалось. Фор- 
мочки наполнить сухим горохом или мелкой фасолью и 
испечь. Готовые корзиночки остудить, удалить горох или 
фасоль и вынуть корзиночки из формочек. Корзиночки 
можно приготовить и из обрезков слоеного теста. 


Металлические формочки выложить тонким слоем сдоб- 
ного или слоеного теста. Подготовленные телячьи или 
говяжьи мозги запанировать в муке, обжарить на масле, 
положить в формочки с тестом, залить молочным соусом 
средней густоты, посыпать тертым сыром, сбрызнуть рас- 
топленным сливочным маслом и запечь в жарочном 
шкафу. Подать, как описано выше. 


Из слоеного теста приготовить корзиночки так же, как 
из сдобного теста (см. выше). Обработанные шам- 
пиньоны нарезать тонкими ломтиками, обжарить, доба- 
вить соус, проварить, уложить в корзиночки и посыпать 
укропом. Подавать корзиночки на тарелке, покрытой бу- 
мажной салфеткой, 
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РИМЕРНОЕ 


‘анкетные (заказные) блюда должны отличаться высокими вкусо- 
выми качествами. изящным оформлением и служить украшением 
стола, Оформление их требует от поваров большого практического 
навыка, изобретательности и художественного вкуса. 

При оформлении банкетных, праздничных и других заказных блюд 
не следует загромождать кулинарные изделия как излишними гар- 
нирами, так и фигурами несоответствующих размеров и не гармони- 
рующих с данным изделием. Блюда оформляют так, чтобы помещен- 
ное на нем изделие не было слишком закрыто гарниром или элемен- 
тами его украшения (зеленью, ломтиками лимона, грибами и пр.). 
На банкетах, в праздничные дни, помимо большого ассортимента 
мясных, рыбных, овощных и других кушаний, подаваемых на пор. 
ционных блюдах и тарелках. некоторые кулинарные изделия принято 
подавать на вазах, больших фарфоровых и мельхиоровых блюдах с 
установленными на них постаментами (подставками) из хлеба, риса 
или теста, а также на больших блюдах и вазах без постаментов. На 
каждом таком блюде или вазе подается 8— 12—16 и более порций. 
Посуда, на которой подают кулинарные изделия к столу, должна со- 
ответствовать по своей форме и размерам кулинарному изделию, ко- 
торое на нее укладывают. Так, например, осетра, севрюгу, судака в 
целом виде, как правило, следует помещать на продолговатое мель- 
хиоровое, либо фарфоровое блюдо (лоток). Мясо и рыбу, залитую 
в круглых формах, подают на круглых блюдах соответствующего раз- 
мера. Следует помнить, что красивая посуда в сочетании с умело 
расположенными на ней кулинарными изделиями и гарнирами при- 
дает столу особо привлекательный вид 

Квалифицированный повар изучив способы приготовления и оформ- 
ления описанных в книге блюд. ознакомившись с изготовлением кру- 
статов. постаменгов и гарниров для подачи банкетных блюд, с мето- 
дами и способами их оформления. всегда будет иметь возможность 
проявить свою собственную инициативу и мастерство для еще боль- 
шего расширения ассортимента банкетных и заказных блюд. 


БАНКЕТНЫХ 


БЛЮД 


ФАНКСРНЫЙ СТОЛ C ОЂЕДОМ, 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 


ИКРА КЕТОВАЯ С ЗЕЛЕНЫМ 
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 
РАССТЕГАИ 

СЕВРЮГА ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ 

МОРСКОЙ ОКУНЬ ЗАЛИВНОЙ 

САЛАТ РЫБНЫЙ 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ 

АССОРТИ МЯСНОЕ С ДИЧЬЮ 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ 


уком 


ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ! 


БЕЛУГА В ОГУРЕЧНОМ РАССОЛЕ 
ХРЯЩИ В СОУСЕ С ШАМПИНЬОНАМИ 
ВЕТЧИНА ЖАРЕНАЯ С ЛУКОМ 

ПОЧКИ ТЕЛЯЧЬИ ЖАРЕНЫЕ НА СКОВОРОДЕ 
КОРЗИНОЧКИ С ШАМПИНЬОНАМИ В СМЕТАНЕ 


ОБЕД 


РАССОЛЬНИК С КУРИЦЕЙ И ВАТРУШКАМИ 

или БУЛЬОН КУРИНЫЙ С ПИРОЖКАМИ 

ФОРЕЛЬ ПО-МАТРОССКИ 

ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ С КАШЕЙ ИЛИ 

БАРАНЬЯ НОЖКА ЖАРЕНАЯ С ГАРНИРОМ 

ПУДИНГ СУХАРНЫЙ С АБРИКОСОВЫМ СОУ- 
сом или 

ПЛОМБИР С ФРУКТАМИ 


... 

ЧАЙ ИЛИ КОФЕ ЧЕРНЫЙ 
ПИРОЖНОЕ АССОРТИ 

ФРУКТЫ 

ФРУКТОВЫЕ И МИНЕРАЛЬНЫЕ ВОДЫ 

СОКИ ФРУКТОВЫЕ 

ВИННО-ВОДОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


ЗАНКЕТНЫЙ СТОЛ С ЗЖНОМ 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 


ИКРА КЕТОВАЯ С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 
РАССТЕГАИ С РЫБОЙ 

РЫБА ЗАЛИВНАЯ 

АССОРТИ РЫБНОЕ 

САЛАТ РЫБНЫЙ 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ 

ФИЛЕ ИЗ ДИЧИ В ЖЕЛЕ 

САЛАТ СТОЛИЧНЫЙ 


\ Здесь и далее в меню включают не более 


ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 


ОСЕТРИНА В ТОМАТНОМ СОУСЕ С ОВОЩАМИ 
СУДАК, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ПОМИДОРАМИ 
ВЕТЧИНА ЖАРЕНАЯ С ЛУКОМ 

ПОЧКИ В МАДЕРЕ С ШАМПИНЬОНАМИ 
ТЕЛЯЧЬЯ ПЕЧЕНКА ЖАРЕНАЯ С ЛУКОМ 


БИТОЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
СОУСЕ С ТОМАТОМ 


КАБАЧКИ С ГРИБАМИ В СМЕТАНЕ 


В СМЕТАННОМ 


трех наименований горячих закусок. 
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ужин 


ФИЛЕ СУДАКА В ЯИЧНО-МАСЛЯНОМ СОУСЕ 
ИЛИ СТЕРЛЯДЬ В ТОМАТНОМ СОУСЕ 

БИФШТЕКС С ЯЙЦОМ или 

ТЕЛЯЧЬЯ НОЖКА ЖАРЕНАЯ 

ПЛОМБИР СЛИВОЧНЫЙ С ВАФЛЯМИ 


КОФЕ 
ТОРТЫ 
ФРУКТЫ 


ФРУКТОВЫЕ И МИНЕРАЛЬНЫЕ ВОДЫ 
СОКИ ФРУКТОВЫЕ 
ВИННО-ВОДОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


ЗАНКЕТНЫЙ СТОЛ. ДЛЯ ТОРЖЕСТВЕННЫХ ПРИЕМОВ 


ВСТРЕЧНАЯ ЗАКУСКА 


БУТЕРБРОДЫ ФИГУРНЫ! 


С ИКРОЙ ЗЕРНИСТОЙ, ЛОСОСИНОЙ 
и МАСЛОМ 

С ИКРОЙ ПАЮСНОЙ, СЕМГОЙ И MAC- 
лом 

С ВЕТЧИНОМ, РОСТБИФОМ И МАСЛОМ 

C СЫРОМ и сливочным МАСЛОМ 


БУТЕРБРОДЫ ЗАКРЫТЫ! 


С ИКРОЙ КЕТОВОЙ, СЕМГОЙ И MAC- 
лом 
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с икрой плюсной, лососинол 
и МАСЛОМ 


С ОСЕТРИНОЙ И СЕВРЮГОЙ ГОРЯЧЕГО 
КОПЧЕНИЯ 


С ВЕТЧИНОЙ, ТЕЛЯТИНОЙ И СЛИВОЧ- 
НЫМ МАСЛОМ 
КОРЗИНОЧКИ СЛОЕНЫЕ: 
С ИКРОЙ ЗЕРНИСТОЙ И МАСЛОМ 
С ИКРОЙ КЕТОВОЙ И МАСЛОМ 
с лососиной и лимоном 
С КРАБАМИ ПОД МАЙОНЕЗОМ 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 


ИКРА ЗЕРНИСГАЯ В БАНКАХ ИЛИ ИКОРНИ- 
ЦАХ НА ЛЬДУ 
МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 
РАССТЕГАИ С ВИЗИГОЙ 
СЕМГА КУСКАМИ НА ЦЕЛЬНОЙ РЫБЕ 
РЫБА ЗАЛИВНАЯ 
СУДАК ФАРШИРОВАННЫЙ 
САЛАТ ИЗ КРАБОВ 
ЗАЛИВНОЕ ИЗ ТУШЕНОЙ ГОВЯДИНЫ 
ФИЛЕ ИЗ ДИЧИ ФАРШИРОВАННОЕ 
АССОРТИ МЯСНОЕ С ИНДЕЙКОЙ 
РОСТБИФ ЖАРЕНЫЙ С ГАРНИРОМ 
СВИНАЯ КОРЕЙКА ЖАРЕНАЯ БЕЗ 
(КАРБОНАТ) 


кости 


САЛАТ СТОЛИЧНЫЙ 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ 
САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 

ГРИБЫ МАРИНОВАННЫЕ 

КОРЗИНА ИЗ ТЫКВЫ С ОГУРЦАМИ 
ПОМИДОРЫ СВЕЖИЕ В САЛАТНИКАХ 


ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 


СОСИСКИ-МАЛЮТКИ ЖАРЕНЫЕ В 
С ЗЕЛЕНЬЮ 


МАСЛЕ 


КОРЗИНОЧКИ С 
СОУСЕ 


КРАБАМИ В ТОМАТНОМ 


ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫЙ 


МОРОЖЕНОЕ С ФРУКТАМИ 


КОФЕ ЧЕРНЫЙ 
ПИРОЖНОЕ АССОРТИ 
ФРУКТЫ 

ФРУКТОВЫЕ СОКИ 


ФРУКТОВЫЕ И МИНЕРАЛЬНЫЕ ВОДЫ 


ВИНОГРАДНЫЕ ВИНА 
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БАНКЕТНЫЙ ЗАКУСОЧНЫЙ ФУРИСТНЫЙ) СТОЛ. 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 


БАЛЫК БЕЛОРЫБИЙ ЦЕЛИКОМ 
СУДАК ФАРШИРОВАННЫЙ ЗАЛИВНОЙ 
КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ ПОД СОУСОМ МАЙОНЕЗ 


КРАБЫ ЗАЛИВНЫЕ В ФОРМАХ НА КРУГЛЫХ 
ВАЗАХ 


ОКОРОК ВЕТЧИНЫ ЦЕЛИКОМ 

СВИНАЯ КОРЕЙКА ЖАРЕНАЯ 
АССОРТИ МЯСНОЕ С ДИЧЬЮ 
ПОРОСЕНОК ЗАЛИВНОЙ КУСКАМИ 
ДОМАШНЯЯ ПТИЦА И ДИЧЬ ЖАРЕНЫЕ 
УТКА ФАРШИРОВАННАЯ 

СЫР из дичи НА ВАЗЕ 
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1360 ПОСОЛ ГОВЯДИНЫ 


Для посола используют предварительно 
охлажденную мякоть говядины весом 2— 
4 кг, зачищенную от сухожилий. На 1 кг 
мякоти: соль 60—75 2, селитра! 1—1,5 2, 
перец черный дробленый 0,6 2, лавровый 
лист 0,5 г, ягоды можжевельника 3 2 (чер- 
ный дробленый перец, лавровый лист и 
ягоды можжевельника рекомендуется до- 
бавлять для того, чтобы солонина была бо- 
лее нежной и ароматной) 
Подготовленные куски мяса (покромку 
свернуть рулетом и перевязать шпагатом) 
натереть солью, смешанной с химически 
чистой селитрой. В чистую, хорошо про- 
мытую, прошпаренную, не дающую течи 
бочку, изготовленную из дерева листвен- 
ных пород положить плотно куски мяса, 
посыпать их солью и специями, затем уло- 
жить так же второй ряд мяса, снова пере- 
сыпать солью и специями и так поступать 
до тех пор, пока бочка не будет заполнена 
до краев. После этого положить хорошо 
промытый, ошпаренный деревянный круг 
с просверленными отверстиями, а поверх 
него легкий гнет и поставить бочку с мя- 
сом в прохладное место. 

Через 4—5 суток мясо залить специально 
приготовленным охлажденным рассолом 
(на ведро кипяченой воды взять 1,75 x2 
соли, 15—20 г селитры и 50 г сахара) так, 
чтобы оно было покрыто им, после чего 
положить круг и тяжелый гнет. 

Бочку с посоленным мясом хранить при 
температуре не ниже 0 и не выше 3°. Про- 
цесс просаливания мяса продолжается 
25—30 дней. 


' Селитру, которую употребляют для удобрения, 
использовать для пищевых целей нельзя. 


ПОСОЛ ГОВЯДИНЫ НА ДЕЛИНАТЕСНУЮ 
1861 солонину 


Для получения деликатесной солонины 
используют спинную часть (толстый и 
тонкий края вместе с покромкой). Мякоть 
натереть посолочной смесью (250 г смеси 
на 5 кг продукта; в состав этой смеси вхо- 
дит 175 г соли, 63 г сахара и 12 г селитры; 
можно добавить несколько листов лавро- 
вого листа, немного дробленого черного 
перца и гвоздику). Натертые посолочной 
смесью спинные части говяжьей туши, 
связанные рулетами, положить в подго- 
товленную бочку (см. «Посол говядины»); 
на дно бочки нужно насыпать эту же 
смесь. Мясо уложить не более чем в три — 
четыре ряда, пересыпая каждый уложен- 
ный ряд посолочной смесью и специями. 
Поверх последнего ряда уложить хорошо 
промытый и прошпаренный круг с про- 
сверленными отверстиями, а на него лег- 
кий гнет. В таком виде посоленное мясо 
выдержать в помещении при температуре 
1— 3° в течение 2 недель, после чего залить 
специально приготовленным рассолом, 
покрыть кругом, а на него уложить тяже- 
лый гнет и выдерживать при температуре 
от 0 до 3° 25—30 дней с момента посола. 


1862 посол говяжьих языков 


Языки примерно одинакового веса тща- 
тельно зачистить от о ков слизи и 
крови, промыть, проколоть деревянной 
иглой в двух — трех местах толстую часть 
языка (для быстрого и равномерного про- 
саливания), уложить в подготовленные 
бочки и залить охлажденным рассолом (на 
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1 кг языков l л рассола и хранить в про- 
хладном помещении. Для приготовления 
рассола на 50 л воды взять 7,5 хг соли, 
100 г селитры и 250 г сахара, 6 2 гвоздики, 
6 г корицы, 10 г черного перца, 5 г лавро- 
вого листа). Через 2—3 дня рассол вылить, 
так как в нем накапливается слизь (вслед- 
ствие выделения слюны остатками слюн- 
ных желез), языки переложить в другую 
тару и залить свежим рассолом того же со- 
става. Срок посола языков колеблется от 
10 до 12 суток, в зависимости от их веса. 
В посолочном помещении температура 
должна быть не выше 5°, 


1963 посол свиного ОКОРОКА 


Солить свиной окорок следует через 2— 
3 дня после убоя животного. Соль сме- 
шать с химически чистой селитрой, саха- 
ром и специями (на 1 хг свинины 100 г 
соли, 0,3 г селитры, 3 г сахара, 0,5 г перца 
душистого, 0,5 г лаврового листа, 0,2 2 
гвоздики, 0,3 г кориандра; все специи, 
смешиваемые с солью, сахаром и селит- 
рой, должны быть измельчены). Этой 
смесью натереть окорок со всех сторон 
так, чтобы около костей и по краям была 
бы соль. Затем положить окорок кожей 
вниз в бочку, засыпать остатками смеси, 
поставить в холодное помещение и на- 
крыть кружком с гнетом. 

Для предохранения окорока от порчи при 
посоле рекомендуется у голяшки сделать 
разрез, набить в него как можно глубже 
посолочную смесь; в этом случае соль бы- 
стрее проникает к суставу ножки и в 
толщу окорока. Чтобы окорока равномер- 
но просаливались, следует в течение пер- 
вых 6—8 дней перемещать 2—3 раза верх- 
ние ряды вниз. а нижние наверх. Посо- 
ленный окорок через 8—10 дней залить 
рассолом так, чтобы он полностью был 
покрыт. 

Для рассола на 1 кг свинины требуется: 
60 г соли, 1000 г воды, 5 г сахара, 0,3 г 
гвоздики, 0,3 г корицы, по 0,2 г душистого 
перца и лаврового листа, 2 г селитры. 
Приготовление рассола. В кипящую воду 
положить соль, сахар, селитру, пряности 
и варить 3—5 мин., после чего рассол 
охладить. При заливке рассолом посолен- 
ного окорока, находящегося в бочке, соль 


404 


нужно размешивать, чтобы она раствори- 
лась. После этого свиной окорок выдер- 
живать в рассоле в помещении с темпера- 
турой не выше 5° в течение 15—20 дней, 
в зависимости от его величины. 

Окорок, вынутый из рассола, следует под- 
весить в сухом, холодном, проветривае- 
мом помещении. Такой окорок называется 
провесным, его можно употреблять только 
после варки. Обсушенный окорок можно 
коптить. 


1364 посол wnuka 


Шпик (подкожный жир, имеющий тол- 
щину не менее 3—5 см) нарезать на куски 
весом примерно до 4 хг; большие куски 
сала посередине надрезать, чтобы в толщу 
его лучше проникала соль. Каждый кусок 
шпика смочить в крепком соляном раст- 
воре, потом тщательно натереть солью и 
уложить в ящики, в которые насыпать 
слой соли в 1—1,5 см; солью пересыпать 
каждый ряд шпика, При укладке на верх- 
ний ряд шпика насыпать соли больше, чем 
на нижние ряды. Для улучшения вкуса 
шпик рекомендуется натирать солью с 
рубленым чесноком. Расход соли состав- 
ляет 8—8,5% от веса сырья. 

На уложенный в ящик шпик положить де- 
ревянную хорошо промытую, а затем вы- 
сушенную крышку, а на нее гнет, чтобы 
куски шпика лежали плотнее, что способ- 
ствует более равномерному просалива- 
нию. Через несколько дней шпик перело- 
жить: верхние куски вниз, а нижние — на- 
верх, соблюдая указанный выше порядок 
укладки рядами. Выдерживать шпик 20— 
5 дней; хранить его в прохладном, хо- 
рошо проветриваемом помещении. 


1365 КВАШЕНИЕ КАПУСТЫ 


Свежую зрелую, не изъеденную сельско- 
хозяйственными вредителями, не загнив- 
шую и не подмороженную белокочанную 
капусту среднепоздних или поздних сор- 
тов (Славу, Московскую позднюю, Сабу- 
ровку, Белорусскую и др.) зачистить от 
загрязненных листьев, удалить кочерыги, 
промыть и нашинковать соломкой или по- 
рубить. Морковь столовых сортов очи- 
стить, вымыть и нарезать соломкой или 
ломтиками. 

Капусту уложить в тщательно промытые и 
хорошо ошпаренные бочки, равномерно 
пересыпая каждый слой капусты солью 
столовых сортов и нарезанной морковью. 
В бочке капусту следует периодически 
утрамбовывать, чтобы она дала сок. После 
этого накрыть ее промытыми капустными 
листьями, а затем хлопчатобумажной или 
суровой прокипяченной тканью, на кото- 
рую положить деревянный хорошо промы- 
тый круг, а на него гнет (вес гнета должен 
составить 15% от веса капусты). После 
этого капусту оставить для заквашива- 
ния; через 2—3 дня начинается процесс 
брожения, наилучшая температура для 
него 15—22°. При такой температуре про- 
цесс заквашивания проходит в течение 
10—15 дней; а при 6— 10° — более 30 дней. 
В начале брожения на поверхности рас- 
сола появляются пузырьки газа, а затем 
пена, которые следует удалять. Кроме 
того, нужно периодически в течение не- 
скольких дней примерно 3—4 раза слой 
капусты в кадке протыкать деревянным 
колышком из дерева нехвойных пород. 
Когда брожение закончится, капусту по- 
ставить в помещение с температурой 0— 3° 
и положить более легкий гнет (вес гнета 
должен составлять до 10% от веса капу- 
сты). После окончания брожения рассол 
становится более светлым, а капуста при- 
нимает нормально кислый вкус без го- 
речи. 

Готовую капусту следует хранить при 
температуре от 0 до 2°. При этом необхо- 
димо следить за тем. чтобы рассол все 
время покрывал капусту. Появляющуюся 


на поверхности плесень надо удалять; де- 
ревянный круг, груз, полотно время от 
времени снимать и обмывать кипятком. 
Если квашеная капуста предназна- 
чается для салатов, то рекомендуется до- 
бавить в нее антоновские яблоки и тмин 
(на 100 хг капусты 5 кг яблок и 18 г 
тмина). Вместо моркови в капусту можно 
положить тыкву, нарезанную на квадра- 
тики или кусочки длиной 3—4 см (10 кг 
на 100 хг капусты). 
Для 100 кг квашеной капусты требуется 
(в хг): капуста свежая шинкованная или 
рубленая 108, морковь 3—4, соль 2,5. 


1866 КВАШЕНИЕ КАПУСТЫ КОЧАНАМИ 


Плотные кочаны зачистить от зеленых ли- 
стьев, удалить верхнюю часть кочерыг; 
большие кочаны разрезать пополам или на 
четыре части. Уложить капусту в промы- 
тую и хорошо ошпаренную бочку, пере- 
сыпать их шинкованной или рубленой ка- 
пустой с солью слоем 15—20 см, рекомен- 
дуется добавить яблоки (целиком). В ос- 
тальном приготовление и хранение капу- 
сты такое же, как описано в предыдущем 
рецепте. Если в капусте будет недоста- 
точно рассола, в нее следует долить 
3%-ный раствор соли, приготовленный на 
остывшей кипяченой воде. 

Чтобы получить 100 хг квашеной капусты, 
нужно взять 109 хг свежей капусты, 2,4 кг 
моркови и 2.5 кг соли. 


1367 ПОСОЛ ОГУРЦОВ 


Огурцы отсортировать по размерам и ка- 
честву (переросшие, пожелтевшие, подмо- 
роженные и битые для посола не пригод- 
ны) и тщательно вымыть. На дно хорошо 
прошпаренной и промытой бочки (из де- 
ревьев нехвойных пород) положить ли- 
стья черной смородины, укроп, нарезан- 
ный ломтиками хрен и другие подготов- 
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ленные пряности в количестве '/з от веса, 
предусмотренного рецептурой. Бочку до 
половины объема заполнить огурцами; 
чтобы огурцы плотнее легли, бочку реко- 
мендуется несколько раз встряхнуть. 
После этого положить в бочку вторую 
треть пряностей и бочку заполнить огур- 
цами доверху, а на них положить остав- 
шиеся пряности; укупорочное дно бочки 
должно плотно прилегать к верхнему 
слою пряностей. Специи (в особенности 
чеснок и перец) кроме аромата придают 
огурцам упругость и защищают их от дей- 
ствия бактерий, вызывающих размягчение. 
При засоле в одной бочке крупных и мел- 
ких огурцов крупные огурцы уложить в 
нижние, а мелкие в верхние ряды. 
Заложенные в бочку огурцы залить рассо- 
лом следующей крепости: для крупных 
огурцов при хргнении их на леднике 8%, 
средних 7%, мелких 6%. При хранении 
вне ледника крепость рассола против ука- 
занного повышают на 1%. Крепость рас- 
сола определяют из весового соотноше- 
ния соли в объеме воды согласно ниже- 
приведенной таблице. 


Концентрация соли в рассоле 


Расход coan ва ведро 
воды (12.3 4), ке по удельному 


% песу при 20 


0,740 6,0 1,042 
0,860 7,0 1,050 
0,985 8,0 1,057 
1.106 9,0 1,064 
1,230 10,0 1,073 


В заполнениме сгурцами и рассолом бочки 
вставить укупорочное дно и хранить 
огурцы при температуре от 0 до 1°. Если 
огурцы будут храниться на месте засола, 
то вместо укупорки положить поверх 
огурцов деревянный круг с небольшим 
гнетом. 

В этом случае необходимо следить, чтобы 
огурцы все время находились в рассоле и 
были покрыты пряностями. Если обра- 
зуется плесень. ее следует немедленно 
удалить, а стенки кадок, гнет и круг тща- 
тельно промыть горячим крепкосоленым 
раствором. 

Для 100 x2 соленых огурцов требуется 
(в кг): огурцы свежие 105, укроп 3, эстра- 
гон 0,5, хрен (корень или листья) 0.5. че- 
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снок 0,2, перец стручковый горький 0,15, 


чабер, кревель 0,3, листья черной сморо- 


дины или вишни 1 xz, листья дуба 0,3, co- 
ляной раствор концентрацией 6—9% не 
более 75 л. 


1368 ПОСОЛ ОГУРЦОВ В ТЫКВЕ 


Тыквы средних размеров промыть, сре- 
зать с них верхние части, удалить семена, 
волокна и часть мякоти (толщина стенок 
тыквы должна быть не менее 4—5 см). 
В подготовленные тыквы уложить креп- 
кие огурцы (нежинские и т. п.), перекла- 
дывая их укропом, эстрагоном, хреном и 
другими пряностями (стр. 405). Когда 
тыквы будут наполнены огурцами до 
краев и на верхние ряды огурцов уложены 
пряности, положить на них срезанные 
верхушки тмкв, которые аккуратно при- 
крепить деревянными шпильками толщи- 
ной в спичку. После этого тыквы поло- 
жить в подготовленную кадку, так чтобы 
они не опрокинулись, между тыквами уло- 
жить огурцы и все это залить 8—10%-ным 
раствором соли. в который добавить отвар 
из дубовой коры. На одно ведро солевого 
раствора взять 3—4 л дубового отвара. 
Для приготовления указанного количе- 
ства отвара следует взять 200 г сухой ду 
бовой коры, залить ее водой и кипятить 
не менее 3 час. при слабом кипении. 
Остывший отвар процедить. 


1369 ПОССЛ ОГУРЦОВ МАЛОСОЛЬНЫХ 


Отобрать ровные зеленые огурцы, обмыть 
их холодной водой, сложить в хорошо 
промытую деревянную, стеклянную или 
керамическую тару, переложить пряно- 
стями. На 10 хг огурцов: 10 г черносморо- 
динового листа, 100 г укропа, 5 г чеснока, 
30 г эстрагона мелко нарезанного, 50 г 
хрена (корень мелкорезаный). Огурцы 
залить рассолом; на 10 л воды взять 500 г 
соли. Засоленные огурцы закрыть чистым 
деревянным кружком, положить на него 
гнет, чтобы огурцы не всплывали и были 
покрыты рассолом. 

Для ускорения засолки кончики огурцов 
следует обрезать и залить горячим рассо- 


лом; при таком способе засолки огурцы 
будут готовы через один день, но следует 
отметить, что длительного хранения такие 
огурцы не выдерживают. Поэтому их за- 
готовлять можно только на текущий pac- 
ход. 


1370 ПОСОЛ ТОМАТОВ (ПОМИДОРОВ) 


Томаты перед посолом нужно рассортиро- 
вать по степени их зрелости (зеленые, бу- 
рые, красные) и размерам. При этом сле- 
дует удалить плодоножки и загнившие 
экземпляры. Затем томаты вымыть и плот- 
но уложить в прошпаренную и хорошо 
промытую тару (бочки, кадки, широко- 
горлые бутылки). 

При посоле зеленых и бурых томатов до- 
бавляются пряности — укроп, стручковый 
перец, листья черной смородины и хрена. 
На дно тары, по середине слоев томатов, 
а также сверху уложить специи. 

Томаты, засоленные в бочках, хранить в 
подвале или другом холодном помещении, 
предварительно вставив и заделав днище 
бочки. Если томаты засолены в кадках, то 
сверху нужно положить деревянный круг 
с небольшим гнетом, чтобы они были по- 
крыты рассолом. 

Для приготовления рассола для заливки 
зеленых и бурых томатов на каждые 10 л 
воды (в зависимости от их размера) берут 
от 700 до 800 г соли, а для заливки крас- 
ных томатов — 800— 1000 г соли. 

Специи на 50 хг зеленых и бурых тома- 
тов: укроп 0,75 x2, черносмородиновый 
лист 0,5 кг, листья хрена 0,5 кг, чеснок 
50 г, перец стручковый горький 50 г, ча- 
бер, кревель 100 2, эстрагон 0,2 г. 


ПОСОЛ ТОМАТОВ В ТОМАТНОЙ 


1871 заливке 


Приготовить томатную заливку. Томаты с 
незначительными дефектами промыть в 
воде, вырезать поврежденные места, пло- 
ды измельчить или протереть через сито. 
В полученный при протирании томатный 
сок или в измельченную вместе с кожицей 
и семенами томатную массу добавить соль 
(400—450 г на 10 x2 плодов и томатной 
массы). 


Для посола лучше использовать такие 
сорта томатов, как Маяк, Буденовка, Гум- 
берт, Алпатьевский. Здоровые без повреж- 
дений плоды рассортировать по размерам 
и степени зрелости (на красные и розо- 
вые) и тщательно промыть в чистой хо- 
лодной воде. 

При посоле томатов можно пользоваться 
такими же пряностями, как и при посоле 
огурцов. На 10 хг подготовленных тома- 
тов следует брать: 159—170 2 укропа, 15— 
20 г перца стручкового свежего, 100—120 г 
черносмородинового листа, 50—70 г au- 
стьев хрена. 

Укроп следует нарезать на кусочки дли- 
ной по 6—8 см, а пряную зелень и ли- 
стья — не измельчать. 

На дно подготовленной бочки положить 
слой черносмородинового листа, смешан- 
ного с укропом и перцем. Томаты осто- 
рожно насыпать в бочку на !/з ее емкости, 
залить томатным соком или томатной мас- 
сой, положить часть пряностей и бочку 
доверху заполнить плодами. Верхний слой 
томатов прикрыть оставшейся частью пря- 
ностей. Бочку укупорить, через шпунто- 
вое отверстие залить томатной массой и 
оставить на 6—8 дней для брожения. За- 
тем шпунтовые отверстия закрыть проб- 
ками, предварительно прокипяченными в 
воде в течение 10 мин. 

Для того чтобы брожение томатов проте- 
кало медленно и сахара сбраживались по- 
степенно, необходимо бочки с продукцией 
хранить при температуре 5°. 

При солении томатов в стеклянной таре 
лучше пользоваться двух- или трехлитро- 
выми банками. На дно стеклянных банок 
положить пряности (50% предусмотрен- 
ных рецептурой), добавить 250—300 г то- 
матной массы или сока и осторожно на- 
сыпать плоды. Сверху уложить остальную 
часть пряностей и плоды залить томатной 
массой или томатным соком. Между 
крышкой банки и поверхностью томатной 
массы должно оставаться расстояние 
около 4—5 см. 

Наполненные банки немедленно укупо- 
рить жестяными (лакированными) крыш- 
ками при помощи закаточной машины или 
ручкой закатки. Чтобы во время броже- 
ния и хранения продукции предупредить 
срыв крышек, необходимо резиновые 
кольца перед закаткой укорачивать на 
1—1,5 см. 
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Через 3—4 суток банки с продукцией ре- 
комендуется вынести в холодное помеще- 
ние и хранить при температуре от 0 до 2°. 
Доброкачественные соленые томаты име- 
ют сочную, плотную мякоть, равномерно 
пропитанную томатной массой, и пряный 
вкус. 

При солении томатов с томатной массой 
или томатным соком для пищевых целей 
используются не только целые плоды, но 
и томатная масса или сок. 


1912 МАРИНОВАНИЕ КОРНИШОНОВ 


Корнишоны, не промывая, положить в по- 
суду слоем не более 5 см, слегка пересы- 
пать мелкой солью, чтобы они сохранили 
цвет и не размягчились, затем поставить в 
холодное помещение на 1—2 суток. После 
этого корнишоны промыть охлажденной 
кипяченой водой, откинуть на дуршлаг 
или сито и уложить в тщательно промы- 
тые стеклянные банки или трехлитровые 
бутыли. В тару с корнишонами налить 
охлажденный маринад, приготовленный 
так же, как и для лука маринованного, и 
закрыть горлышки банок или бутылей пер- 
гаментом либо целлофаном. 

Готовые корнишоны хранить в сухом по- 
мещении при температуре не выше 5°; при 
повышенной влажности воздуха марино- 
ванные продукты портятся. Готовые овош- 
ные маринады должны иметь кисло-слад- 
кий вкус и ярко выраженный аромат пря- 
ностей, без посторонних привкусов и за- 
пахов. 


На 10 хг выхода корнишонов нужно взять 
(в хг): огурцы (корнишоны) 10,6, вода 8,6. 
уксусная кислота 80%-ная 0,32, сахар 
0,75, соль 0,5, корица 0,005, гвоздика 0,003, 
перец душистый 0,002, перец горький 
0,002, лавровый лист 0,004. 


1913 МАРИНОВАНИЕ ЛУКА 


Мелкий лук диаметром не более 25 мм 
ошпарить кипятком. Продолжительность 
ошпаривания лука зависит от его разме- 
ров: луковицы диаметром от 1,5 до 2 см 
нужно ошпаривать 2 MMH., а диаметром от 
2 до 2,5 см— 3 мин. При длительном 
ошпаривании верхний слой лука размяг- 
чается. вследствие этого увеличивается 
количество отходов. 

После ошпаривания лук охладить и очи- 
стить от наружных чешуек и корневой 
мочки. Если очищенный лук тотчас же не 
используется для маринования, то его сле- 
дует погрузить в 2—3%-ный раствор пова- 
ренной соли, 

Приготовление маринадной заливки. В ко- 
тел или кастрюлю заложить, согласно ре- 
цептуре, сахар, соль, а затем добавить не- 
обходимое количество воды. Содержимое 
размешать и кипятить в течение 10— 
15 мин. За 5—10 мин. до окончания кипя: 
чения в котел добавить пряности — ко- 
рицу, гвоздику, перец душистый и горь- 
кий (горошком), лавровый лист, Перед 
самым окончанием кипячения влить ук- 
сусную эссенцию, все хорошо размешать 


РАСЧЕТ КОЛИЧЕСТВА УКСУСНОЙ КИСЛОТЫ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ 1000 2 
УКСУСА РАЗНОЙ КРЕПОСТИ 


Крепость 


приготов | З09/о-ная 60°/ь-ная 30%/,-пая 6%/,-ный 4%/,-ный Зе/ь-ный 
приготов | кислота, | Вода | кислота, | Вода | кислота, | Вода | уксус, | Вода | уксус, | Вода | ‘уксус. | Вода 
уксуса, */о] £ е hd е G 
1 987,5| 16,7 |983,4| 33,4 |966,6] 166,7 | 833,3| 250,0 |750,0] 833,3 | 666,7 
2 975.0] 33,3 |966,7] 66,7 | 933,3] 333,3 | 666,7) 500,0 |500,0] 666,7 | 333,3 
3 962,5| 50,0 |950,0| 100,0 | 900,0] 500,0 | 500,0] 750,0 |250,0] 1000,0 | — 
4 950. 0| 66,7 |933,3| 133,4 | 866.61 666,7 | 333,3| 1000,0 | — – – 
5 937,5| 83,0 |917,0| 166,7 | 833,3| 833,3 | 166,7| — - = – 
6 925,0| 100,0 | 900,0| 200,0 | 800,0| 1000,0 | — = - – 
7 912,5| 116,7 | 883,3| 233,4 | 766,6] — - = – 
8 900, 0 | 113,3 | 866,7| 266,7 | 733,3] — = - – -= 
9 887,5| 150,0 | 850,0| 300,0 | 700.0] — = - - - _ 
10 875,0] 166,7 | 833,3] 333,4 | 666.6| — > = — = – 
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и оставить для остывания. Остывший ма- 
ринад процедить через сложенную в не- 
сколько слоев марлю. Эту заливку исполь- 
зовать для маринованных овощей. Коли- 
чество маринада в маринованных овощах 
составляет до 45%. 

На 10 хг выхода (в кг); лук мелкий 12. 
Для маринада: корица 0,005, гвоздика 
0,004, перец душистый 0,003, перец горь- 
кий 0,003, лавровый лист 0,005, уксусная 
кислота 80%-ная 0,32, сахар 0,75, вода 8,6, 
соль 0,5. 

В хорошо промытые и ошпаренные бочки 
налить на 20—25% их емкости маринад- 
ную заливку, после чего уложить подго- 
товленный лук. При наполнении время от 
времени бочки необходимо встряхивать 
для уплотнения продукции. Бочку напол- 
нить доверху, закрыть укупорочным дном, 
имеющим шпунтовое отверстие. 

После этого бочки немедленно через 
шпунтовое отверстие залить доверху ма- 
ринадной заливкой и оставить в таком по- 
ложении на сутки. Затем бочки снова до- 
лить маринадной заливкой доверху, заку- 
порить шпунтовые отверстия, проверить 
их на прочность и отправить на хранение 
в охлажденное помещение. 

Лук для маринования можно уложить и в 
стеклянные банки, предварительно хоро- 
шо промытые и просушенные. 

Готовность маринованного лука насту- 
пает через 40—50 дней. Хранить марина- 
ды следует в помещении при температуре 
0—3. Маринованный лук в готовом виде 
должен быть крепким, упругим, с хрустя- 
щей мякотью. 

Бочки, имеющие посторонний запах или 
дающие течь, непригодны для наполнения 
маринадом. Пробки для закрытия шпунто- 
вых отверстий перед укупоркой следует 
кипятить в воде в течение 10 мин. Под 
пробки перед укупоркой бочек проклады- 
вают куски чистой прокипяченной ткани. 


1874 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТОМАТА-ПЮРЕ 


Зрелые помидоры промыть, разрезать на 
две — три части, положить в котел и, пе- 
риодически помешивая, варить 30—40 мин. 
После этого протереть томаты через про- 
тирочную машину или сито и уварить, пе- 
риодически помешивая, в пароварочных 


котлах примерно в 2—2,5 раза (по объ- 
ему). Содержание сухих веществ должно 
быть не менее 12%. Перед окончанием 
уваривания положить в томат сухую про- 
сеянную мелкую соль (10% к весу уварен- 
ного томата). После этого массу тщатель- 
но перемешать и продолжать уваривание 
еще 20—25 мин. 

Готовый томат-пюре в горячем виде раз- 
лить в хорошо промытые и просушенные 
бочки (из дерева нехвойных пород) или 
в сухие прогретые до 70° стекляпные бан- 
ки. Чтобы томат не плесневел, поверх- 
ность его залить растительным маслом, а 
затем бочки укупорить, а банки завязать 
пергаментом или целлофаном и хранить в 
охлаждаемом сухом помещении. 


1975 посол АРБУЗОВ 


Первый способ. Арбузы промыть, 
плотно уложить рядами в подготовленные 
деревянные бочки, каждый ряд арбузов 
пересыпать чистым речным песком; в про- 
межутки между арбузами насыпать также 
песок. После этого бочку закрыть дни- 
щем и через шпунтовое отверстие налить 
5—6%-ный раствор поваренной соли. При 
таком способе засола арбузы получаются 
хорошего качества, однако часть их пита- 
тельных веществ переходит в раствор. 
Второй способ. Арбузы получаются 
вкуснее, когда их засаливают в собствен- 
ном соку. Для этого нужно взять одинако- 
вые по размеру, степени зрелости и каче- 
ству арбузы, промыть их в холодной воде 
и плотно уложить в бочку, на дно которой 
предварительно налить (слоем 10 см) из- 
мельченную арбузную массу. Через каж- 
дые три —четыре ряда арбузы вновь за- 
лить арбузной массой. 

Для приготовления арбузной массы нуж- 
но взять плоды с механическими повре- 
ждениями или с другими незначительны- 
ми дефектами, но обязательно с доброка- 
чественной мякотью. Там, где арбузов 
много, массу можно готовить из здоровых 
плодов. Арбузы промыть в холодной воде, 
обсушить, разрезать пополам (удаляя при 
этом поврежденные места) и деревянны- 
ми ложками отделить мякоть от кожуры. 
Мякоть арбузов измельчить, добавить по- 
варенную соль (3,5—4% к весу арбузов и 
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мякоти) и тщательно размешать. На 100 x2 
арбузов следует брать не менее 50—60 хг 
измельченной мякоти. 

Бочки, наполненные арбузами, укупорить 
и через шпунтовое отверстие полностью 
залить арбузной массой. Затем отверстие 
закрыть и поставить бочки в прохладное 
помещение. 

Хранить соленые арбузы следует при тем- 
пературе не выше 3°. При таком режиме 
арбузы через 30—40 дней приобретают 
приятный кисло-сладкий и слегка соло- 
новатый вкус, мякоть их становится соч- 
ной, плотной. 


1916 МАРИНОВАНИЕ АРБУЗОВ 


Зрелые арбузы мелких и средних разме- 
ров, без механических повреждений и за- 
болеваний, тщательно промыть в холод- 
ной воде и плотно уложить в тару. Бочки 
с продукцией закупорить и через шпунто- 
вое отверстие заполнить маринадной за- 
ливкой, 

Для приготовления маринадной заливки в 
котел насыпать сахар, соль, налить воду и 
кипятить 8—10 мин. Взамен выкипевшей 
воды добавить свежую, примерно 1—1,5 
стакана на 10 л заливки. К концу кипяче- 
ния положить пряности, влить уксусную 
кислоту и прогреть 15—20 мин. при 90— 
95°. Заливку с уксусной кислотой дово- 
дить до кипения нельзя, так как при 100° 
и выше кислота и ароматические вещества 
улетучиваются. 

На 100 хг заливки нужно взять: воды 76 л, 
уксусной кислоты 80%-ной 2,5—3 л, саха- 
ра 20 кг, соли 2 кг, корицы, гвоздики, пер- 
ца душистого по 30—40 г. Этой заливкой 
можно замариновать 130—140 хг арбузов. 
Бочки с арбузами, залитыми готовой ма- 
ринадной заливкой, укупорить и хранить 
в холодном помещении; через 40—60 дней 
арбузы готовы к употреблению. 

При хранении соленых и маринованных 
арбузов в ледниках бочки нужно уложить 
на ледяное основание толщиной 0,5—0,6 м 
в три — четыре яруса, прокладывая между 
ними деревянные доски или рейки. Про- 
межутки между бочками заполнить куска- 
ми льда. Сверху их также засыпать льдом 
толщиной до 1 м, укрыть кострой или мя- 
киной (толщиной 50—60 см), или соломой 
(65—75 см). 
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СУШЕНИЕ ВЕТОЧЕК ПРЯНОЙ 


1971 зелени 


К пряной относится: зелень петрушки, 
сельдерея, пастернака и укропа. Сушат 
зелень воздушно-солнечным способом и 
огневым способом, т. е. в специальных су- 
шилках, в духовых шкафах или на решет- 
ках кухонных плит. Возможна комбиниро- 
ванная сушка, при которой сначала зелень 
сушат на солнце, а потом досушивают в 
духовых шкафах или в сушилках. Для 
сушки используют только доброкачест- 
венные зеленые веточки зелени, без гру- 
бых стеблей. 

На воздухе пряную зелень сушат в летние 
и осенние погожие дни. Для этого зелень 
связывают в небольшие пучки и подвеши- 
вают их либо раскладывают зелень на си- 
та слоем до 1,5 см (2—2,5 хг на 1 м?). 
Cymar зелень сначала при 35 —40°, а когда 
она хорошо подвянет, температуру можно 
повысить до 60". Чтобы цвет зелени не из- 
менился, сушить зелень следует под наве- 
сами. 

Влажность готовой высушенной зелени 
должна быть не более 13— 14%. При опре- 
делении влажности на ощупь высушенная 
зелень при сжатии в руке должна рассы- 
паться, но не крошиться в труху. Хранить 
сушеную зелень следует в сухом провет- 
риваемом помещении, относительная 
влажность которого не превышает 75%. 
Сушеная пряная зелень при правильном 
хранении сохраняет все вкусовые качества 
свежей зелени. 


ПОСОЛ ВОЛНУШЕК, СЫРОЕЖЕН, 
1318 веланок и ГРУЗДЕЙ 


Горячий посол. Рассортировать грибы по 
видам, тщательно очистить от прилипших 
к ним листьев, земли и других посторон- 
них предметов, обрезать корешки и про- 
мыть. После этого пофожить грибы в KM- 
пящий 2—3%-ный раствор поваренной со- 
ли и варить 5—8 мин., удаляя пену. Отва- 
ренные грибы откинуть на решето, охла- 
дить водой и, после ее стекания, уложить 
в бочку слоями толщиной по 5—6 см, ка- 
ждый слой грибов посыпать столовой 
солью (4,5% к весу уложенных грибов), 
лавровыми и смородиновыми листьями, 
‘укропом, мелко нарезанным чесноком. 


Уложенные в бочку грибы накрыть полот- 
ном, поверх которого положить хорошо 
промытый и ошпаренный деревянный 
круг, а на него легкий гнет (нельзя при- 
менять в качестве гнета кирпичи или из- 
вестковые камни). Через 2—3 дня, когда 
грибы осядут, бочку заполнить доверху 
новой порцией грибов, укупорить днищем 
и отправить на хранение. Если грибы хра- 
нятся на месте засола, то их можно по- 
крыть чистым полотном, а поверх него по- 
ложить хорошо промытый и ошпаренный 
деревянный круг с небольшим гнетом. 
Холодный посол. Подготовленные грибы 
вымачивать в течение 2—3 дней, меняя во- 
ду не менее двух раз в день. Чтобы грибы 
не ломались при смене воды, их следует 
вымачивать в бочках или кадках, имею- 
щих у днища боковые отверстия для спу- 
ска воды, эти отверстия нужно закрыть 
деревянными шпунтами. Вымачивать гри- 
бы необходимо в прохладном помещении 
(в погребе, леднике или холодильнике); 
если грибы вымачивать в теплом помеще- 
нии, то они окислятся и будут непригодны 
к употреблению в пищу. 

Для вымачивания уложенные в бочку или 
кадку грибы залить холодным 2%-ным 
раствором соли (из расчета 5 2 подсолен- 
ной воды на 50 кг грибов), покрыть дере- 
вянным кругом и положить на него не- 
большой груз: 

После вымачивания грибы уложить в боч- 
ку шляпками вниз так же, как и при горя- 
чем способе, слоем до 6 см, причем каж- 
дый слой грибов пересыпать солью (4— 
5% от веса грибов) и добавить смородино- 
вые листья, укроп, мелко нарезанный чес- 
нок. 

Когда грибы несколько уплотнятся, ося- 
дут и появится сок (через 2—3 дня), нуж- 
но добавить в бочку свежую порцию гри- 
бов; соблюдая порядок укладки и норму 
вложения соли и приправ Бочку, напол- 
ненную доверху, закрыть днищем. 

При посоле холодным способом можно 
после укладки грибов в бочку залить их 
холодным рассолом (700—750 г соли на 
16 x2 грибов из расчета 1 a рассола на 
10 хг грибов), после чего бочку закупо- 
рить. Необходимо помнить, что количе- 
ство рассола должно быть 15—18% к весу 
нетто грибов. 

Хранить соленые грибы в охлажденном 
помещении при температуре 1— 3°. Бочки 


с солеными грибами нужно хранить плаш- 
мя, периодически их перекатывая и прове- 
ряя качество грибов. 

На 100 хг выхода (в кг): волнушки или сы- 
роежки, белянки, грузди 105, соль 5, лав- 
ровый лист 0,01, лист смородиновый 2, ук- 
роп 2, чеснок 0,03. 


1319 посол ғыжиков 


Подготовленные и тщательно промытые 
грибы после стекания воды уложить шляп- 
ками вниз слоями 5—6 см и пересыпать 
просеянной столовой солью (4—5% соли 
к весу грибов). Затем грибы накрыть по- 
лотном, предварительно ошпаренным KM- 
патком, на него уложить деревянный кру: 
а на него легкий гнет. Через 2—3 дня, ко- 
гда грибы осядут и дадут сок, в бочку до- 
бавить свежую порцию грибов и также 
пересыпать солью. Наполненные доверху 
бочки с грибами укупорить днищами, от- 
править на хранение. На 100 хг выхода 
(в хг): рыжики 108. соль 4—5. 


1380 МАРИНОВАНИЕ БЕЛЫХ ГРИБОВ 


Грибы рассортировать по видам и разме- 
рам, очистить от земли и листьев, корешки 
зачистить и отрезать. При сортировке сле- 
дить за тем, чтобы вместе со съедобными 
грибами не попали ядовитые. После этого 
грибы промыть. Шляпки и корешки гри- 
бов мариновать по отдельности, так как 
варить корешки нужно более длительное 
время, чем шляпки, поэтому при совмест- 
ном мариновании качество грибов ухуд- 
шается. 

Для маринования 100 хг грибов взять 14— 
15 л воды; если грибы были собраны в до- 
ждливую погоду, воды взять меньше. В ко- 
тел с водой добавить соль и довести до ки- 
пения, затем положить лимонную кисло- 
ту, подготовленные грибы и варить, акку- 
ратно перемешивая веслом. Во время вар- 
ки следить, чтобы грибы не пригорели к 
стенкам и дну котла. При кипении необ- 
ходимо снимать пену, а перед окончанием 
варки положить специи и влить уксусную 
эссенцию. 

Соль и уксусная кислота предохраняют 
грибы от порчи, лимонная кислота улуч- 
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шает окраску грибов, гвоздика, корица и 
перец придают грибам особый вкус. 
Готовность грибов определяется по сле- 
дующим признакам: грибной отвар де- 
лается более прозрачным, а грибы начи- 
нают оседать на дно котла. Нужно пом- 
нить, что недоваренные грибы могут за- 
киснуть, а переваренные становятся дряб- 
лыми; рассол их — мутный. Хорошо сва- 
ренные грибы должны быть крепкими, 
упругими, рассол светлым, почти про- 
зрачным. 

Готовые грибы быстро охладить, вылить в 
подготовленные, хорошо промытые и ош- 
паренные бочки, затарить и хранить в 
охлажденном помещении при 1—3°. При 
замораживании или при хранении в поме- 
щении с температурой выше 10° грибы 
портятся. 

На 100 x2 выхода (в x2): грибы свежие 6e- 
лые 108,5, соль 5, сахар 2, уксусная эссен- 
ция 80%-ная 0,5, лавровый лист 0,02, перец 
душистый 0,01, кислота лимонная 0,03, ко- 
рица 0,01, гвоздика 0,01, бадьян 0,01, му- 
скатный орех 0,1. 


МАРИНОВАНИЕ ПОДОСИНОВИКОВ 


1881 и маслат 


Способ маринования и хранения марино- 
ванных подосиновиков, подберезовиков, 
опят и маслят (без кожи) такой же, как 
и белых грибов (стр. 411). 

Тару тщательно промыть и ошпарить ки- 
пятком с добавлением кальцинированной 
соды (25 2 на ведро воды). После этого 
ополоснуть ее кипяченой водой. Бывшие в 
употреблении бочки использовать только 
из-под пищевых продуктов и такие, кото- 
рые не имеют течи и постороннего запаха. 
На 100 хг выхода (в кг): грибы 106,3, соль 
5, уксусная эссенция 80%-ная 0,4, лавро- 
вый лист 0,02, перец 0,01, мускатный орех 
0,01, гвоздика 0,01, корица 0,01, сахар 1. 


1380 пАСТЕРИЗАЦИЯ ШАМПИНЬОНОВ 


Молодые, с нераспустившимися шляпка- 
ми шампиньоны очистить от земли, про- 
мыть в подсоленной холодной воде, отки- 
нуть на дуршлаг и, когда вода стечет, по- 
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ложить в горячую воду (на 10 кг шам- 
пиньонов: 1 л воды, 40 г соли и 10 г лимон- 
ной кислоты). Посуду закрыть крышкой и 
при интенсивном нагреве довести до ки- 
пения, а потом нагрев уменьшить и варить 
20 мин. 

Отваренные шампиньоны тут же горячими 
уложить в хорошо промытые сухие и про- 
гретые до 70° консервные стеклянные бан- 
ки емкостью 0,5 —1 кг. Уложенные в банки 
шампиньоны залить горячей жидкостью, в 
которой шампиньоны варились. Нормаль- 
но наполненная банка с шампиньонами 
должна иметь воздушное пространство 
над продуктом в 1,5—2 см от верхнего 
края банки. Эти банки закрыть жестяны- 
ми крышками с резиновыми прокладками 
и плотно закатать ручной закаточной ма- 
шиной. 

Закатанные банки нужно пастеризовать, 
не доводя до кипения, при температуре 
80—90° в духовом шкафу или в воде. Для 
пастеризации в посуду нужно налить во- 
ды столько, чтобы она не доходила на 5— 
6 см до горла банок. Банки установить в 
посуде на деревянный решетчатый круг 
толщиной 3—4 см с тем расчетом, чтобы 
они не лопнули, а в духовом шкафу банки 
можно поставить на асбестовую проклад- 
ку. 

Чтобы во время пастеризации в банке не 
повышалось давление паров, в крышке 
банки рекомендуется аккуратно сделать 
шилом маленькое отверстие, которое сле- 
дует залить смолой или сургучом сразу же 
после окончания пастеризации. 

Процесс пастеризации продолжается для 
банок с шампиньонами весом 500— 
1000 г — 1,5 часа. По окончании пастери- 
зации банки нужно охладить в помещении 
с комнатной температурой без сквозня- 
ков. 

Хранить банки следует в сухом прохлад- 
ном месте при температуре от 0 до 7“. 


1383 СУШЕНИЕ ГРИБОВ 


Трубчатые съедобные грибы, очищенные 
от земли и листьев, протереть чистым су- 
хим полотенцем (промывать не следует), 
нанизать на нитки или наколоть на шпиль- 
ки, или уложить на листы. Сушить грибы 
следует в духовых шкафах, кухонных пли- 


тах или жарочных электрошкафах при 
температуре 50— 60°. 

Во время сушки должно быть обеспечено 
поступление свежего воздуха и удаление 
влаги, поэтому в духовых и жарочных 
шкафах при сушке грибов дверки должны 


быть полуоткрытыми. Подсушенные гри- 
бы можно досушивать над плитой на ре- 
шетке или в погожие дни на солнце. 
Хранить сушеные грибы следует в сухом, 
хорошо вентилируемом помещении от- 
дельно от продуктов с резким запахом. 


1384 мочениє явлок 


Яблоки осенних и зимних сортов (анто- 
новка, анис, бабушкино и др.), лучше всего 
средних или мелких размеров, отсортиро- 
вать, вымыть и плотно уложить в предва- 
рительно ошпаренные и хорошо промытые 
бочки емкостью не более 50 кг. Дно и 
стенки бочек выстлать свежей ошпарен- 
ной пшеничной или ржаной соломой. 
Верхний ряд яблок также укрыть соломой. 
На солому можно положить промытые 
листья черной смородины, вишни, мяты. 
Наполненные яблоками бочки укупорить, 
а затем через шпунтовое отверстие напол- 
нить доверху раствором сахара, соли, со- 
лода и горчицы так, чтобы яблоки были 
полностью покрыты раствором. 

Для приготовления раствора солод про- 
кипятить с водой (0,6 кг на 10 л воды) в 
течение 10—15 мин. Приготовленное сус- 
ло после отстоя процедить и вылить в боч- 
ку с подготовленной для замачивания яб- 
лок кипяченой, охлажденной водой. В эту 
же воду добавить сахар или мед, патоку, 
соль, сухую просеянную горчицу и все 
размешать до полного растворения соли и 
сахара. При отсутствии солода его мож- 
но заменить ржаной мукой, взяв ее в ко- 
личестве 0,4 кг на 10 л воды. Муку пред- 
варительно развести в небольшом количе- 
стве воды, а затем заварить кипятком. 
Бочки с яблоками выдержать при темпе- 
ратуре около 15° в течение 3—5 суток. 
В первые 3—4 дня яблоки будут впитывать 
раствор, поэтому бочки необходимо пери- 
одически доливать. После этого шпунто- 
вые отверстия у бочек забить пробками и 
хранить яблоки в прохладном помещении 
с температурой не ниже 0 и не выше 10°. 
Готовность яблок наступает через 30—40 
дней. 


На 100 кг выхода (в кг): яблоки свежие 
108, солома пшеничная или ржаная 1,5; 
для заливки: сахарный песок 2,2 (вместо 
сахара можно взять 4,5 кг меда или пато- 
ки), соль 1,3, солод 0,6 (или мука ржаная 
1,0), сухал горчица 0,3, вода 95. 


1985 МАРИНОВАНИЕ ВИШНИ ИЛИ СЛИВБ! 


Вишню перебрать, удалить испорченные 
экземпляры и лодоножки, промыть, OT- 
кинуть на сито или дуршлаг и дать стечь 
воде. Затем вишню уложить в чистую, хо- 
рошо просушенную стеклянную посуду, 
залить охлажденным маринадом, отвер- 
стие посуды закрыть пергаментом или 
целлофаном и завязать. 

Вишню можно также затарить в деревян- 
ные бочки, которые следует тщательно 
промыть, ошпарить и просушить. При 
укладке вишен бочку (для уплотнения 
продукции) несколько раз встряхивают. 
Наполненную доверху бочку закрыть уку- 
порочным дном, имеющим шпунтовое от- 
верстие, и через это отверстие налить ма- 
ринадную заливку. Через 24 часа в бочку 
долить маринад и шпунтовое отверстие 
забить деревянной пробкой, ошпаренной 
кипятком 

Процесс маринования 
жается 35—40 дней. 
Одновременно с подготовкой вишни при- 
готовить маринадную заливку. В посуду 
заложить в соответствии с рецептурой 
предварительно просеянные сахар и соль, 
а затем добавить необходимое количество 
кипящей воды, довести до кипения, поло- 
жить специи и кипятить содержимое 8— 
10 мин. В горячий раствор добавить уксус- 
ную эссенцию. 


вишни продол- 
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Хранить вишни в сухом прохладном по- 
мещении при 0— 3°. При хранении вишни 
нужно систематически следить за состоя- 
нием маринада. Бочки, в которых недоста- 
точно маринадной заливки, следует доли- 
вать. Если в бочках заливка мутная, то ну- 
жно ее слить и прокипятить 5— 10 мин. За- 
тем процедить. охладить, после чего про 
верить содержание в ней уксусной кисло- 
ты и, если ее мало, то добавить столько, 
сколько уксуса было в свежеприготовлен- 
ной заливке 

На 100 хг выхода (в кг): вишня 105, mapu- 
надная заливка 65. В состав заливки вхо- 
дит: 80%-нал уксусная кислота 2,1, сахар 
14,5, соль 1,23, вода 58, пряности 0,165 
(в том числе корица 0,075, гвоздика 0,035, 
перец душистый 0,035, бадьян 0,020). 

Так же можно мариновать сливы, только 
кожицу рекомендуется накалывать метал- 
лической щеткой, 

На 100 xz выхода (в хг): слива 102, осталь- 
ные продукты такие же, как и для мари- 
нования вишни, 


1886 МАРИНОВАНИЕ БРУСНИКИ 


Тщательно отсортированную и промытую 
спелую бруснику уложить в хорошо про- 
мытую и ошпаренную кипятком бочку 
или в стеклянные банки и залить маринад- 
ной заливкой, Для улучшения вкуса реко- 
мендуется добавлять нарезанные на ку- 
сочки яблоки. 

На бруснику, уложенную в бочку, поло- 
жить хорошо вымытый деревянный круг, 
а на него — гнет такой тяжести, чтобы 
рассол в бочке с брусникой был на 1—2 см 
выше деревянного круга. Заполненную 
брусникой бочку оставить на 2—3 дня в 
помещении с комнатной температурой, а 
после этого хранить в холодном месте. 
Для маринадной заливки в посуду с необ- 
ходимым количеством воды добавить са- 
хар, прокипятить 8—10 мин., положить 
специи и тут же кипячение прекратить. 
Посуду накрыть крышкой и, когда заливка 
остынет, использовать ее для маринования 
брусники. 

На 100 хг выхода (в кг): брусника 110, ма- 
ринадная заливка 80. В состав заливки 
входит: вода 80, сахар 2, корица 0,095, гвоз- 
дика 0,055, 
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1987 ВАРЕНБЕ ИЗ ЗЕМЛАНИКИ 


Лучшие сорта садовой земляники для ва- 
ренья — Саксонка, Комсомолка, Рощин- 
ская, Чернобровка, Мысовка. 

Спелые не слишком крупные ягоды очи- 
стить от плодоножек, листьев, положить в 
эмалированную или алюминиевую посу- 
ду, послойно пересыпая сахарным песком, 
и в таком виде выдержать их 4—6 час. при 
комнатной температуре. После появления 
сока ягоды поставить варить на слабый 
огонь. Содержимое изредка осторожно по- 
мешивать до полного растворения сахара. 
Когда сахар растворится, огонь усилить и 
варенье варить 15—20 мин. с момента за- 
кипания. 

Во время варки варенья пену надо обяза- 
тельно полностью удалять, осторожно 
встряхивая таз. Перед окончанием варки 
в варенье можно добавить лимонную кис- 
лоту (1 г кислоты на 1 кг земляники), что 
предохраняет варенье от засахаривания 
при его хранении. 

Если варенье варят из крупных или очень 
плотных ягод, то их не надо пересыпать 
сахаром, а следует залить горячим сиро- 
пом (на 1 хг сахара 1 стакан воды) и оста- 
вить на 3—4 часа, а затем варить в два — 
три приема с выстаиванием. 

Готовность варенья определяют так: пен 
ка при встряхивании таза с вареньем со- 
бирается в центре таза; ягоды не всплы- 
вают, а равномерно распределяются в CH- 
ропе; капля сиропа, налитая на блюдце, 
не расплывается и сохраняет свою форму. 
В хорошо сваренном варенье ягоды дол- 
жны полностью пропитаться сахарным си- 
ропом и быть полупрозрачными. Сироп не 
должен быть излишне темным, с признака- 
ми переваренности и карамелизации. Кре- 
пость сиропа в варенье можно определять 
по температуре кипения. Чем плотнее си- 
роп, тем выше температура его кипения 
В правильно сваренном варенье крепость 
сиропа обычно бывает 70%, а температу- 
ра его кипения 106,5° (это определяется 
термометром со шкалой до 200°). Поэто- 
му, как только температура кипящего ва- 
ренья достигает 107°, варку варенья необ- 
ходимо прекратить. 

Готовое варенье охладить, перелить в бан- 
ки, закрыть плотной бумагой (лучше пер- 
гаментной) или целлофаном и завязать 


шпагатом. Сохранять варенье следует в 
сухом прохладном месте. 

На 1 кг земляники нужно взять 1500 г ca- 
хара. 


1388 ВАРЕНЬЕ ИЗ МАЛИНЫ 


Лучшие сорта для варки варенья — Кол- 
хозница, Усанка, Волжанка; хорошее ва- 
ренье можно также сварить и из дикора- 
стущей малины. 

Малину перебрать, удалить плодоножки, 
а с ними и листья. Ягоды, пораженные бе- 
лыми личинками малинного жука, надо 
погрузить на 10—15 мин. в 1,5%-ный рас- 
твор поваренной соли, так чтобы раствор 
слегка покрыл ягоды. В этом случае ли- 
чинки всплывают и их легко снять. После 
этого малину промыть чистой холодной 
водой, 

Подготовленные ягоды залить сваренным 
сиропом, посуду встряхнуть, чтобы ягоды 
полностью погрузились в сироп, довести 
до кипения, варить на слабом огне 5 мин., 
затем несколько охладить. Вторичную. 
варку провести в течение 8—10 мин., сно- 
ва несколько охладить (10—15 мин.) ив 
третий раз варить до готовности. 

Можно варенье варить и так. Ягоды уло- 
жить на блюдо, спрыснуть их водкой или 
спиртом, засыпать половинным количест- 
вом сахара, предназначенного для варки, 
и оставить на 5—6 час. в прохладном ме- 
сте. Полученный сок слить, добавить в не- 
го оставшийся сахарный песок и сварить 
сироп. Ягоды положить осторожно в слег- 
ка охлажденный сироп, посуду встрях- 
нуть, чтобы ягоды полностью погрузились 
в него, а затем варить до готовности при 
небольшом кипении. Чтобы малина не по- 
теряла свой цвет, варку не следует затя- 
гивать 

На 1 хг малины нужно взять 1500 г сахара 
и "|; стакана воды. 


1889 ВАРЕНЬЕ ИЗ КРЫЖОВНИКА 


Лучшие сорта для варенья — Варшавский, 
Зеленый, Бутылочный, Бразильский. 

Слегка недозрелые ягоды очистить от пло- 
доножек и чашечек, наколоть, а затем вы- 


держать в течение 6-8 час. в холодной 
воде и откинуть на сито. Ягоды варить в 
сиропе обычным способом до тех пор, по- 
ка они не станут прозрачными. 

У крупного крыжовника перед варкой 
лучше удалить семена. Для этого ягоды 
следует надрезать сбоку ножом и вынуть 
семена вместе с частью мякоти. После 
этого ягоды выдержать в холодной воде в 
течение 12—14 час. В конце варки в ва- 
ренье можно добавить лимонную цедру 
и ванилин. 

На 1 хг крыжовника нужно взять 1500 г 
сахара и 11/2 стакана воды. 


1890 варенье из вишни 


Лучшие сорта вишни для варенья — Вла- 
димирская, Юбилейная, Мичуринка, Шу- 
бинка. Вишню перебрать, промыть холод- 
ной водой, очистить от плодоножек и ко- 
сточек (по желанию) и варить в заранее 
приготовленном и уваренном сиропе, дать 
2—3 раза вскипеть. После этого варенье 
снять с огня, перелить в эмалированную 
или фаянсовую посуду и оставить на 10— 
12 час. Затем варенье перелить в таз, по- 
ставить на огонь и довести до кипения, 
снять с огня и через 10 мин. снова поста- 
вить на огонь. Такой прием повторить 4— 
5 раз. Ягоды вынуть шумовкой, дать сиро- 
пу стечь, а затем уложить в банки. Сироп 
уварить до готовности, примерно 10— 
15 мин., охладить и залить им ягоды. 

На | хг вишни нужно взять 1500 г сахара 
и 1 стакан воды. 


71891 ВАРЕНЬЕ ИЗ АБРИКОСОВ 


Лучшие сорта для варенья — Ананасный, 
Краснощекий. 

Абрикосы обмыть холодной водой, нако- 
лоть в нескольких местах, опустить на ми- 
нуту в кипящую воду и охладить. Мелкие 
абрикосы можно варить целиком с косточ- 
кой, крупные лучше разрезать пополам и 
вынуть косточки. Абрикосы залить приго- 
товленным сиропом и варить с выдержка- 
ми в три — четыре приема. Во время варки 
в варенье добавить лимонную кислоту. 
На 1 хг абрикосов нужно взять 1500 г са- 
хара 2 стакана воды и 3 г лимонной кис- 
лоты. 


415 


1892 ВАРЕНЬЕ ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 


Лучшие сорта для варенья — Неаполитан- 
ский, Голиаф, Лакстон. 

Ягоды очистить от плодоножек, веточек, 
промыть холодной водой, опустить на 1— 
2 мин. в зависимости от плотности кожи- 
цы в кипящую воду, а затем откинуть на 
сито. Ягоды положить в сироп и варить 
5—8 мин. при непрерывном кипении, пос- 
ле чего варку вести на слабом огне в те- 
чение 30—40 мин. до готовности. 

На 1 x2 черной смородины нужно взять 
1500 г сахара и 1 стакан воды, 


1393 ВАРЕНЬЕ ИЗ БРУСНИКИ 


Ягоды перебрать, промыть, откинуть на 
сито и дать стечь воде. Из сахара и неболь- 
шого количества воды (чтобы только смо- 
чить песок) приготовить густой сироп. 
Как только сироп будет готов, опустить в 
него ягоды, дать им 2—3 раза вскипеть, а 
потом варить на слабом огне до тех пор, 
пока сироп не станет прозрачным. В это 
варенье можно добавлять яблоки, которые 
предварительно нужно очистить от кожи- 
цы, сердцевины и нарезать на дольки. 
Положить яблоки, когда варенье из брус- 
ники наполовину готово. 

На 1 хг брусники нужно взять 1500 г са- 
хара и 250 2 яблок. 

Если варенье предназначается для подачи 
к жареной дичи, количество сахара по 
отношению к плодам сокращается на 50%. 


1394 варење из слив 


Лучшие сорта для варенья — Венгерка, 
Ренклод зеленый, Персиковый. Сливы пе- 
ребрать, удалить плодоножки, промыть, 
опустить в горячую воду (80°) на 5 мин., 
после чего наколоть в нескольких местах 
или надрезать вдоль плода. Крупные сли- 
вы разрезать вдоль пополам и вынуть ко- 
сточки i; Подготовленные сливы залить са- 


Со слив можно снять кожицу. Для этого плоды 
погрузить в кипяток, дать прокипеть, а затем опус- 
тить в холодную воду, после чего кожица смор. 
щивается и легко снимается. 
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харным сиропом и выдержать 3—4 часа. 
Если свежие целые плоды длительно ва- 
рить в сиропе, то вода из плодов довольно 
быстро станет переходить в сироп и сливы 
сморщатся. Чтобы этого не случилось, ва- 
рить варенье следует в несколько прие- 
мов. Первый раз варить сливы нужно 
очень осторожно, чтобы кожица не лоп- 
нула. Если сливы очень нежные, их нельзя 
доводить до кипения, а нужно выдержать 
5—7 мин. в сиропе при температуре 90°. 
Затем оставить на 6—8 yac., после чего Ba- 
рить в два приема до готовности. 

На 1 кг сливы нужно взять 1500 г сахара 
и 2 стакана воды. 


1395 ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА С САХАРОМ 


Ягоды черной смородины отсортировать 
на крупные и мелкие. 

Спелые крупные ягоды промыть в охла- 
жденной кипяченой воде и пропустить че- 
рез мясорубку. Эту массу положить в эма- 
лированную или керамиковую посуду, 
пересыпать сахарным песком и тщательно 
перемешать, чтобы сахар полностью рас- 
творился. После этого положить пюре в 
промытые сухие, прогретые до 70° банки 
и плотно накрыть отверстие пергаментом 
или целлофаном, сложенным в два слоя, 
и перевязать. Законсервированную таким 
образом смородину хранить в сухом про- 
хладном помещении. 

Учитывая, что ягоды не стерилизуют, не- 
обходимо хорошо вымыть, ошпарить и вы- 
сушить банки, тщательно рассортировать 
и вымыть ягоды и дать стечь воде с ягод 
после их промывки. 

На 1 кг смородины нужно взять 2000 г са- 
хара. 


1396 смоква из РАБИНЫ 


Смоква — пюре из рябины, уваренное с са- 
харом до большой густоты и подсушенное 
в печи или в жарочном шкафу. 

Рябину рекомендуется предварительно 
проморозить, потом крупные плоды отсор- 
тировать, промыть, уложить в керамико- 
вую или глиняную посуду. закрыть крыш- 
кой и поставить в горячую русскую печь 
или в жарочный шкаф для размягчения. 


После этого залить кипятком, так чтобы 
ягоды полностью были покрыты водой 
(примерно 0,6 л на 1 хг рябины), и варить. 
Разваренные плоды протереть через ча- 
стое капроновое или волосяное сито, мас- 
су смешать с сахаром (1 кг сахара на 1 хг 
пюре) и варить, часто помешивая, чтобы 
масса не пригорела. Варить смокву надо 
до тех пор, пока она не сделается настоль- 
ко густой, что будет хорошо отделяться от 
дна таза при помешивании. 

Готовое пюре вылить ровным слоем на 
фарфоровое блюдо, предварительно смо- 
ченное водой. Блюдо с пюре поставить в 
не очень горячий жарочный шкаф и массу 
подсушить. 

Подсушенную массу разрезать на полосы, 
а последние на равные части в виде ква- 
дратиков и т. п. и обвалять в сахарном 
песке или в сахарной пудре. 


1897 повидло из явлок 


Первый способ. Яблоки тщательно 
вымыть, уложить на противни и испечь в 
духовом шкафу. Печеные яблоки проте- 
реть через протирочную машину или сито. 
Полученное пюре (из 2 кг сырых яблок 
получается 1,25 кг пюре печеных яблок) 
положить в луженый или из нержавеющей 
стали сотейник, добавить сахар из рас- 
чета | хг сахара на 1,25 хг пюре и все это 
варить на слабом огне при периодическом 
помешивании в течение 1'/›—2 часов, т. е. 
до тех пор, пока объем всей массы не 
уменьшится на !/з. После этого повидло в 
горячем виде разлить в предварительно 
просушенные и прогретые банки, дать им 
остыть и завязать пергаментом или целло- 
фаном, сложенным вдвое. Хранить банки 
с повидлом в сухом прохладном месте. 
Можно повидло разливать и в предвари- 
тельно хорошо промытые, ошпаренные и 
просушенные бочки (не из дерева хвой- 
ных пород). 

Второй способ, Яблоки тщательно 
вымыть, положить в котел или кастрюлю, 
добавить 10— 15%, воды, посуду закрыть 
крышкой и яблоки припустить до готовно- 
сти. Готовые яблоки протереть через про- 
тирочную машину или сито, добавить са- 
хар в том же количестве, что и для перво- 
го варианта, всю массу перемешать и ва- 
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рить на слабом огне в течение 2—2'/ ya- 
сов при периодическом помешивании. 
Повидло в горячем виде разлить в пред- 
варительно просушенные и прогретые 
банки, которые потом поставить в каст- 
рюлю с горячей водой и при слабом Kune- 
нии стерилизовать их 20—30 мин. После 
стерилизации банки с повидлом оставить 
на некоторое время для охлаждения и, ко- 
тда на поверхности повидла образуется 
сухая пленка, завязать отверстие банки в 
два слоя пергаментом или целлофаном; 
лучше всего банки закатать на ручной за- 
каточной машине. 

Хранить повидло следует так же, как ука- 
зано в первом способе. 


1398 повидло из слив 


Вымыть сливы в холодной воде, удалить 
косточки и отварить. Для отваривания 
сливы залить водой (на 1 хг слив 0,2 л BO- 
ды), поставить на плиту, довести до кипе- 
ния и варить на слабом огне. Когда сливы 
будут мягкими и разварятся, протереть их 
вместе с отваром, сложить в посуду, до- 
бавить сахар (1 хг на 1 кг слив) и уварить 
это пюре на слабом огне в течение 
1/2 час. до загустения. Готовое пюре вы- 
ложить в банки, дать остынуть и завязать 
их пергаментной бумагой или целлофа- 
ном. Готовое повидло хранить в сухом 
прохладном месте, 


1399 пюре из МАЛИНЫ ИЛИ ЗЕМЛЯНИКИ 


Ягоды малины или земляники протереть 
через сито (не металлическое). Пюре 
слить в эмалированную или керамиковую 
посуду (в металлической посуде ягодное 
пюре теряет свой цвет), добавить сахар- 
ный песок, размешать, вынести в холодное 
помещение и там продолжать помешивать 
пюре до тех пор, пока сахар не раство- 
рится, а пюре не станет клейким. Затем 
пюре разлить в промытые и хорошо про- 
сушенные бутылки из-под шампанского, 
Бутылки закупорить пропаренными в ки- 
пящей воде пробками, горлышко бутылки 
обвязать шпагатом и засмолить смолкой. 
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Затем каждую бутылку завернуть в со- 
лому, поставить в кастрюлю, налить в нее 
холодную воду и кипятить в течение 
25 мин., считая с момента закипания воды. 
Охладить ягодное пюре, не вынимая бу- 
тылок из воды, иначе они будут лопаться. 
Хранить бутылки с пюре в лежачем поло- 
жении в сухом месте, периодически их 
переворачивая. 

На 1 хг пюре малины или земляники 
1300 г сахара. 


ЦУКАТЫ ИЗ АРБУЗНЫХ 
1400 И ТЫКВЕННЫХ КОРОК 


Арбузные, дынные, тыквенные корки очи- 
стить от кожицы, залить 10%-ным рас- 
твором поваренной соли и выдержать в 
рассоле не менее суток. 

Засоленные корки арбуза, дыни или тык- 
вы перед использованием на цукаты вы- 


мочить в холодной воде, а затем прова- 
рить до полногс удаления соли. 
Подготовленные корки после удаления из 
них соли залить сахарным сиропом 
70%-ной концентрации, нагреть до кипе- 
ния и оставить на 10—12 час. Затем снова 
нагреть до кипения, снять пену и оставить 
для остывания. Эту операцию повторить 
3—4 раза, т. е. пока корки полностью не ` 
пропитаются сахаром и не станут про- 
зрачными. 

Провареннме корки откинуть на сито, си- 
ропу дать стечь, а корки разложить на си- 
та и подсушивать в течение 5—8 час. при 
температуре 45 — 55° или вынутые из сиро- 
па корки арбузов, дынь и тыквы разрезать 
на кусочки весом не более 25 z, засыпать 
их сахарным песком, перемешать, а потом, 
встряхивая на сите «грохот», удалить из- 
лишний сахар. 

Хранить цукаты в закрытых банках в су- 
хом, хорошо проветриваемом помещении, 


АЛФАВИТНЫЙ 
УКАЗАТЕЛЬ РЕЦЕПТОВ 


А 


Азу 151 
Азу по-волжски 150 

Антрекот натуральный 139 

Антрекот с костью, жареный 140 

Арбуз 286 

Артишоки отварные с соусом 237 

Артишоки, фаршированные грибами с ветчиной 237 
Ассорти мясное 30 

Ассорти мясное с дичью 381 

Ассорти рыбное 19, 376 


Баба 360 

Баба ромовая 360 

Бабка из гречневой крупы 300 

Бабка из манной крупы с черносливом 300 

Бабка из пшеничного хлеба с яблоками 299 

Бабка из ржаного хлеба с медом и орехами 299 

Бабка из саго 300 

Бабка из творога с медом 301 

Бабка из творога с орехами и медом (варе- 
ная) 301 

Бабка морковная с творогом 226 

Бабка рисовая < вареньем 300 

Бабка свекольная 227 

Бабка с мороженым 297 

Бабка сухарная 299 

Бабка яблочная 299 

Бабка яблочная с орехами 300 

Бабки сырные 269 

Бабки сырные, запеченные в сметане 269 

Баклажаны рубленые со свининой и печенкой 233 

Баклажаны с луком 234 

Баклажаны, тушенные в сметане 234 

Баклажаны, тушенные с помидорами 45 

Баклажаны, фаршированные грибами 234 

Баклажаны, фаршированные овощами 46, 234 

Балык белорыбий 26 

Балык осетровый 26 

Балык © лимоном 371 

Балычный бок белужий 26 

Бараний бок жареный 159 

Бараний бок, жаренный на вертеле 160 
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Баранина жареная 29, 160 
Баранина, запеченная с кашей под соусом 165 
Баранина, запеченная с яйцами и овощами 164 
Баранина отварная 159 

Баранина отварная с овощами 159 

Баранина тушеная 163 

Баранина, тушенная с медом 163 

Баранина, тушенная с овощами в горшочке 164 
Баранья ножка жареная 387 

Болуга в раковом соусе 102 

Белуга в рассоле 102 

Белуга жареная 103 

Белуга, жаренная на вертеле 105 

Белуга заливная 17 

Белуга заливная с хреном 371 

Белуга, запеченная с помидорами 106 

Белуга малосольная отварная 18 

Белуга отварная с хреном 17 

Белуга паровая 101 

Белуга по-московски 106 

Белуга по-матросски 101 

Белуга под майонезом 17 

Белуга с хреном 100 

Беф-строганов 143 

Биточки (без хлоба) рыбные 123 

Биточки, запеченные с рисом (по-казацки) 144 
Биточки из баранины 163 

Биточки из кролика и свинины рубленые 185 
Биточки из рубленой печенки 177 

Биточки из телятины рубленые 156 

Биточки из телятины, фаршированные грибами 155 
Биточки куриные, фаршированные грибами 191 
Биточки манные 255 

Биточки перловые с творогом 254 

Биточки рисовые 257 

Биточки рубленые из говядины 143 

Биточки рубленые из свинины 168 

Биточки рубленые паровые из говядины 144 
Биточки рыбные 116 

Бифштекс, запеченный под слойкой 141 
Бифштекс натуральный 140 

Бифштекс рубленый 141 

Бифштекс с пуком 140 

Бифштекс с луком по-домашнему 141 
Бифштекс с яйцом 140, 386 

Блинчики с вареньем 321 

Блинчики с ливером и печенкой 320 
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Блинчики с морковью и яйцом 321 

Блинчики С мясом и яйцами 319 

Блинчики со свежими грибами 320 

Блинчики с печенкой и гречневой кашей 320 

Блинчики с рыбой 320 

Блинчики с творогом 321 

Блинчики c творогом в сухарях 321 

Блинчики с яблоками 321 

Блинчики с яйцами и рисом 320 

Блины гречневые 317 

Блины из муки блинной 317 

Блины кукурузные 317 

Блины пшеничные 314 

Блины пшенные 317 

Блины сдобные 315 

Блины < вареным картофелем 316 

Блины с припеком (яйцом, луком, рыбой и др.) 316 

Блины © тыквой 316 

Блины с яблоками 316 

Борщ из ботвы свеклы с сушеными грибами 72 

Борщ московский 71 

Борщ по-сибирски 71 

Борщ с гусем 71 

Борщ с консервированной фасолью 73 

Борщ с сушеными грибами и ушками 72 

Борщ с сушеными грибами и черносливом 72 

Борщ с уткой 71 

Борщ флотский 72 

Борщ холодный с рыбой 94 

Борщ холодный < яйцом 94 

Ботвинья 94 

Ботвинья из рыбных консервов 94 

Брюква жареная 227 

Брюква, запеченная в сметанном соусе 227 

Брюква тушеная 227 

Буженина 171 

Булочка ванильная 358 

Булочка глазированнал 357 

Булочка кукурузная 358 

Булочка медовая 358 

Булочка с кремом 356 

Булочка слоеная 353 

Булочка школьная 356 

Булочки заварные со сливками 305 

Бульон грибной 66 

Бульон грибной с расстегаем 87 

Бульон из дичи со слоеными пирожками 85 

Бульон куриный с курником 84 

Бульон мясной прозрачный с расстегаем 83 

Бульон мясной прозрачный с фрикадельками 83 

Бульон мясной с сибирскими пельменями 83 

Бульон мясо-костный 66 

Бульон рыбный 66 

Бульон свекольный (борщок) с острыми гренками 85 

Бульон с кнелями из птицы м пирожками 84 

Бульон с лапшой или вермишелью 85 

Бульон с мучными клецками или манными клец- 
ками 86 

Бульон с овощами 85 

Бульон с цыпленком и овощами в горшочке 84 

Бульон с яйцом и гренками 84 

Бутерброд с ветчиной и овощами 53 

Бутерброд с ветчиной, яйцом и огурцом 52 

Бутерброд с заливной рыбой 54 

Бутерброд с зернистой икрой 53 

Бутерброд с икрой, яйцом 53 

Бутерброд с кильками 53 

Бутерброд с колбасой и овощным салатом 53 

Бутерброд с колбасой и овощами 53 
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Бутерброд с крабами 52 

Бутерброд с крабами и овощным салатом 53 
Бутерброд с маслом и яйцом 53 
Бутерброд с мясным ассорти 54 
Бутерброд с мясным салатом 52 
Бутерброд с мясом и овощным салатом 53 
Бутерброд с паштетом 52 

Бутерброд с рыбным ассорти 54 
Бутерброд с рыбой и овощным салатом 53 
Бутерброд с сельдью 53 

Бутерброд с семгой 52 

Бутерброд с телятиной заливной 54 
Бутерброд с языком заливным 54 


Бутерброд с яйцом и овощным салатом 52 
Бычки, запеченные з соусе 126 


Ваза из тыквы для подачи помидоров и, огурцов 391 
Варенец 270 

Варенье из абрикосов 415 

Варенье из брусники 416 

Варенье из вишни 415 

Варенье из земляники 414 

Варенье из коыжовника 415 

Варенье из малины 415 

Варенье из слив 416 

Варенье из черной смородины 416 
Ватрушка картофельная с творогом 218 
Ватрушки из ржаной муки с творогом 353 
Ватрушки из сдобного пресного теста 353 
Ватрушки из слоеного пресного теста 353 
Ватрушки с картофелем 252 

Ватрушки с повидлом 352 

Ватрушки с репой 352 

Ватрушки с творогом 352 

Вафли с каймаком 305 

Вафли со взбитыми сливками 305 
Ветчина вареная с гарниром 33, 171 
Ветчина жареная с помидорами или луком 172 
Винегрет овощной 49 

Винегрет с белугой 19 

Винегрет с грибами 51 

Винегрет с мясом 30 

Винегрет с осетриной 19 

Винегрет с сельдью 24 

Виноград 286 

Волнушки соленые в сметане 50 

Вымя в сухарях, жареное 181 

Вымя отварное в соусе 181 

Вымя, тушенное с овощами 181 

Вырезка, жаренная целиком 385 
Вырезка, жаренная на вертеле 139 


г 


Гарниры для балыка 61 

Гарниры для горячих банкетных блюд 388 
Гарниры для закусок из птицы 62 

Гарниры для лососины 61 

Гарниры для мясных закусок 61, 62 
Гарниры для рыбных закусок 61, 62 
Гарниры для семги 61 

Гарниры для холодных банкетных блюд 383 
Гарниры сложные 280 

Говядима в кисло-сладком соусе с овощами 148 
Говядина духовая 149 

Говядина, запеченная с луковым соусом 152 
Говядина отварная 137 


Говадина по-московски 147 

Говядина тушеная 147 

Говядина, тушенная в хлебном квасе 148 

Говядина тушеная заливная 29, 377 

Говядина тушеная с грибами 147 

Говядина, тушенная с луком 148 

Говядина, тушенная с овощами и рисом 149 

Говядина, тушенная с черносливом 148 

Говядина, шпигованная овощами 149 

Голубцы из квашеной капусты с мясом 222 

Голубцы с мясными консервами 222 

Голубцы, фаршированные мясом 221 

Голубцы, фаршированные овощами 222 

Горбуша по-приморски 23, 125 

Горбуша по-уссурийски 22 

Горох, фасоль в молочном или сметанном соусе 259 

Горох, фасоль с жиром и луком 259 

Горох, фасоль с копченой грудинкой или корейкой 
259 

Горох, фасоль с маслом 259 

Горох, фасоль с тушеной капустой 259 

Горчица особая 60 

Горчица русская 60 

Горчица столовая 60 

Гренки с фруктами 305 

Гречники 251 

Грибки из яиц с овощным салатом 383 

Грибы белые в сметанном соусе 242 

Грибы белые духовые 242 

Грибы белые, жаренные с луком, в сметане 243 

Грибы белые запеченные 243 

Грибы белые маринованные с луком 50 

Грибы белые. тушенные в горшочках 242 

Грибы, запеченные с помидорами 244 

Грибы сушеные, жаренные в сметане 243 

Грибы сушеные, запеченные с картофелем 244 

Грибы, тушенные с картофелем 243 

Грудинка баранья в сухарях, жареная 162 

Грудинка баранья, фаршированная кашей 160 

Грудинка баранья, фаршированная мясом 162 

Грудинка свиная в сухарях, жареная 167 

Грудинка свиная копченая отварная 166 

Грудинка телячья в паровом соусе 154 

Грудинка телячья в сухарях, жареная 153 

Грудинка телячья в томатном соусе с грибами 153 

Грудинка телячья фаршированная 154 

Грузди сопеные с луком 50 

Груши 286 

Груши в красном вине 288 

Груши в сметане с орехами 302 

Гулаш 151 

Гуляш из свинины 171 

Гусь жареный 34 

Гусь жареный с капустой 195 

Гусь жареный с яблоками 195 

Гусь фаршированный 196 


д 


Дичь мелкая жареная 199 

Домашняя птица и дичь жареные 378 
Донышки артишоков в сухарях, жареные 238 
Донышки артишоков со спаржей 237 

Драчена картофельная 216 

Драчена с тыквой (тыквенник) 276 

Драчена яичная натуральная 275 

Драчена яичная с морковью 276 

Драчена яичная с пшеном 276 


Драчена яичная с творогом 275 
Драчена яичная с картофелем 276 
Дыня 286 


ж 


Жаркое из говядины с картофелем 150 
Жаркое из свинины по-московски 169 
Жаркое по-домашнему 150 

Жаркое по-любительски 149 

Желе в формах 391 

Желе из апельсинов 293 

Желе из земляники 292 

Желе из кефира 293 

Желе из клюквы 292 

Желе из коричневого бульона 58 
Желе из лимонов 293 

Желе из малины 292 

Желе из мандаринов 293 

Желе из простокваши 293 

Желе из свинсй кожи 59 

Желе из сиропа 293 

Желе из смородины 292 

Желе из экстракта 293 

Желе из ягодного сока 293 

Желе миндальное 293 

Желе молочное 293 

Желе мясное 59 

Желе рыбное 59 

Жерех запеченный 117 

Жерех фаршированный в соусе белое вино 117 
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Заварное кольцо 368 

Запеканка из бобовых и картофеля 260 
Запеканка из говядины и картофеля 152 
Запеканка из икры частиковых рыб 114 
Запеканка из кукурузных хлопьев 257 
Запеканка из риса с изюмом 256 
Запеканка из творога 270 

Запеканка капустная 219 

Запеканка картофельная с грибами 216 
Запеканка морковная с творогом 225 
Запеканка овощная 242 

Запеканка пшеничная с тыквой 254 
Запеканка пшенная сдобная 251 
Запеканка тыквенная 230 

Запеканка тыхвенная с творогом 230 
Запеканка шпинатная 238 

Запеканка ячневая с творогом 253 
Заправка горчичная для салатов 58 
Заправка горчичная для сельдей 58 
Заправка для салатов 58 

Заяц жареный в сметане 185 

Заяц по-устюжски 184 

Зеленый горошек в молочном соусе 236 
Зеленый горошек с маслом 236 
Зеленый лук 39 

Зеленый салат 39 

Зразы донские 111 

Зразы из говядины отбивные 145 
Зразы из говядины рубленые 145 

Зразы из риса с творогом 256 

Зразы из свинины, фаршированные грибами 168 
Зразы картофельные 214 

Зубатка пестрая, припущенная в молоке 122 
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Икра зернистал 26, 371 
Икра из баклажанов 46 

Икра из кабачков 46 

Икра из кабачков и баклажанов 46 
Икра из сушеных и соленых грибов 51 
Икра кетовая 26 

Икра паюсная 26 

Индейка в томатном соусе 186 
Индейка жареная 187 

Индейка заливная 35 

Индейка под белым соусом 186 
Индейка фаршированная 379 


Кабачки в масле или молочном соусе 230 
ачки в томате с овощами 44 

Кабачки, запеченные под молочным соусом 231 
Кабачки жареные с грибами и помидорами 230 
Кабачки жареные с маслом или сметаной 230 
Кабачки, фаршированные кукурузой 231 
Кабачки, фаршированные мясом 231 
Кабачки, фаршированные овощами 231 
Кабачки, фаршированные рыбой 45 

Какао на молоке 307 

Какао с мороженым 307 

Камбала в паровом соусе 122 

Камбала, запеченная с помидорами 123 
Камбала, тушенная с овощами 122 

Камбала, тушенная со сладким перцем 123 
Камбала с яблоками и луком 122 

Капуста брюссельская жареная 223 

Капуста брюссельская, запеченная в соусе 223 
Капуста брюссельская отварная 223 

Капуста в сметане 39 

Капуста квашеная с брусникой 40 

Капуста ая с луком 40 

Капуста квашеная с яблоками 40 

Капуста краснокочанная маринованная 40 
Капуста маринованная 39 

Капуста маринованная с морковью 40 
Капуста отварная 218 

Капуста тушеная 219 

Капуста, фаршированная яблоками 39 
Капуста цветная, запеченная под соусом 223 
Капуста цветная с сухарным соусом 222 
Карась в соусе с тмином или укропом 115 
Карась жареный 115 

Карась, запеченный в сметанном соусе 115 
Карп в соусе белое вино 112 

Карп жареный 113 

Карп, запеченный с кашей 113 

Карп, фаршированный кусками 113 
Картофель в молоке 212 

Картофель жареный 213 

Картофель жареный (по-пушкински) 214 
Картофель, жаренный в жире 213 
Картофель, жаренный в жире соломкой 214 
Картофель, жаренный в жире стружкой 214 
Картофель, запеченный с яйцом 216 
Картофель молодой, запеченный 216 
Картофель, печенный в кожице 215 
Картофель с луком и растительным маслом 213 
Картофель с маслом или сметаной 212 
Картофель со свиными шкварками 213 
Картофель, тушенный в сметане 215 
Картофель, тушенный с грибами 216 
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Картофель, тушенный с копченой грудинкой 215 
Картофель, тушенный с овощами 215 

Картофель, фаршированный грибами 217 

Каша гречневая рассыпчатая по-ярославски 250 
Каша гречневая рассыпчатая с грибами 250 
Каша гречневая рассыпчатая с жиром, молоком 249 
Каша гречневая рассыпчатая с луком 250 

Каша гречневая рассыпчатая с мозгами 250 
Каша гречневая рассыпчатая со шкварками 250 
Каша гречневая рассыпчатая с яйцом 250 
Каша гречневая с гусиной печенкой 250 

Каша гурьевская 301 

Каша из саго 257 

Каша манная молочная 254 

Каша овсяная молочная 253 

Каша пшенная молочная 251 

Каша пшенная рассыпчатая с жиром, молоком 251 
Каша пшенная с грибами 253 

Каша пшенная с тыквой 252 

Каша рисовая молочная 255 

Каша рисовая рассыпчатая 255 

Каша рисовая с черносливом 255 

Каша нная 229 


Квашение капусты 405 

Квашение капусты кочанами 405 

Кекс выборгский 361 

Кекс майский 360 

Кекс столичный (в крупных формах) 361 
Кекс столичный (в мелких формах) 361 
Кета заливная 22 

Кота по-приморски 23, 125 

Кета по-уссурийски 22 

Кефаль в соусе белое вино 126 
Кефаль жареная 126 

Кефаль холодного копчения 27 

Кильки соленые 25 

Кильки с картофелем 25 

Кисель гороховый 260 

Кисель густой из клюквы с молоком 289 
Кисель из абрикосов 290 

Кисель из алычи 289 

Кисель из варенья 290 

Кисель из вишен 289 

Кисель из кизила 289 

Кисель из клюквы, смородины и других ягод 289 
Кисель из концентратов 291 

Кисель из крыжовника 289 

Кисель из кураги 290 

Кисель из меда 292 

Кисель из молока 291 

Кисель из миндаля 291 

Кисель из натурального плодово-ягодного сока 291 
Кисель овсяный 253 

Кисель из персиков 290 

Кисель из повидла 290 

Кисель из ревеня 290 

Кисель из слив 289 

Кисель из сушеной черники 291 

Кисель из сушеных яблок 290 

Кисель из фруктового пюре 290 
Кисель из шиповника 290 

Кисель из яблок 290 

Кисель из ягодного экстракта 291 
Клецки манные 254 

Кнели из говядины 146 

Кнели из судака я соусе белое вино 109 
Кнели паровые из птицы или дичи 190 


Коврижка медовая с начинкой 363 

Коза дикая жареная 183. 

Колбаса вареная с гарниром 173 

Колбаса, жаренная батонами 173 

Колбаса жареная с гарниром 173 

Колбаса по-ленинградски 173 

Колбаса с гарниром 33 

Колбаса свиная по-домашнему 173 

Кольраби в масле 224 

Кольраби в молочном соусе 223 

Кольраби тушеная 223 

Компот из абрикосов 287 

Компот из айвы 287 

Компот из апельсинов 287 

Компот из вишни или черешни 287 

Компот из груш 286 

Компот из замороженных ягод 288 

Компот из замороженных ягод с сахаром 288 
Компот из мандаринов 287 

Компот из персиков 287 

Компот из слив 287 

Компот из смеси сушеных фруктов 288 

Компот из фруктовых консервов 288 

Компот из яблок 286 

Консервы из крабов в белом соусе с овощами 128 
Консервы «Котлеты из говядины с рисом» 144 
Консервы «Мозги жареные» 178 

Консервы «Мясо жареное» 143 

Консервы «Печенка жареная в сметане» 177 
Консервы «Печень налима в томатном соусе» 116 
«Печень трески в томатном соусе» 121 
Консервы «Рагу из кур в желе» 190 

Консервы рыбные 27 

Консервы рыбные, запеченные под соусом 124 
Консервы «Рыбные котлеты в томатном соусе» 110 
Консервы рыбные под паровым соусом 101 
Консервы рыбные с картофелем в сметане 126 
Консервы «Сосиски в томате» 172 

Консервы «Хрящи рыб в томатном соусе» 106 
Консервы «Язык в желе» 179 

Коржики кукурузные 363 

Корзиночки песочные с фруктами 305 
Корзиночки с мозгами под молочным соусом 395 
Корзиночки с фаршем из домашней птицы 395 
Корзиночки с шампиньонами 395 

Корюшка, панированная в сухарях, жареная 127 
Корюшка с луком и зеленью в белом соусе 127 
Котлеты (без хлеба) рыбные 123 

Котлеты из баранины, запеченные 143 

Котлеты йз баранины натуральные, жареные 162 
Котлеты из баранины натуральные рубленые 163 
Котлеты из баранины отбивные 162 

Котлеты из лососины заливные 22 

Котлеты из судака, фаршированные 109 

Котлеты из телятины натуральные жареные 154 
Котлеты из телятины отбивные 1 

Котлеты из телятины паровые 156 

Котлеты из телятины рубленые 156 

Котлеты из телятины рубленые, запеченные 156 
Котлеты из телятины с эстрагоном 156 

из телятины фаршированные 155 

еты из филе дичи, фаршированные соусом 388 
Котлеты из филе рябчика фаршированные 198 
Котлеты капустные с яблоками 221 

Котлеты картофельные 215 

Котлеты курин сухарях, жареные 192 
Котлеты куриные натуральные 191 

Котлеты куриные рубленые паровые 191 
Котлеты куриные, фаршированные печенкой 192 


Котлеты морковные 225 

Котлеты натуральные или отбивные из дикой 
козы 183 

Котлеты по-дальневосточному 125 

Котлеты перловые с творогом 254 

Котлеты пожарские 192 

Котлеты по-охотничьи 184 

Котлеты пшенные с морковью 252 

Котлеты рисовые 257 

Котлеты рубленые из говядины 143 

Котлеты рубленые из свинины 168 

Котлеты рубленые особые 144 

Котлеты рыбные 116 

Котлеты рыбные заливные под соусом майонез 375 

Котлеты свекольные 227 

Котлеты bie натуральные, жареные 167 

Котлеты свиные отбивные 168 

Котлеты, фаршированные молочным соусом 192 

Котлеты яичные 272 

Кофе на молоке 307 

Кофе с молоком или сливками 307 

Кофе с мороженым 307 

Кофе с мороженым и взбитыми сливками 307 

Кофе со взбитыми сливками 307 

Кофе черный 306 

Кочан фаршированный 220 

Крабы заливные 27, 375 

Крабы под майонезом 375 

Крем ванильный из сметаны 295 

Крем из земляники или малины 295 

Крем карамельный 295 

Крем кофейный или шоколадный 295 

Крем ореховый 295 

Крем сливочный 294 

Крокеты картофельные 218 

Кролик жареный с гарниром 185 

Кролик отварной с соусом 185 

Крупеник гречневый 251 

Крутоны 391 

Крылышки кур, индеек в белом соусе с ри- 
сом 196 

Кукуруза в молоке 239 

Кукуруза в томатном соусе 240 

Кукуруза, жаренная на решетке 240 

Кукуруза отварная 239 

Кукуруза печеная 240 

Кукуруза с грибами и луком 49 

Кукуруза с маслом (консервированная) 239 

Кукуруза со сметаной 240 

Кукуруза с яйцом и луком 49 

е хлопья с молоком 257 

Кулебяка из дрожжевого теста с рыбой 345 

Кулебяка из слоеного теста с мясом 345 

Кулебяка из слоеного теста с рыбой 347 

Кулебяка с грибами и рисом 345 

Кулебяка с мясом и яйцами 344 

Курица в белом вине 186 

Курица в томатном соусе 186 

Курица в соусе с мадерой 188 

Курица жареная 34, 187 

Курица заливная 35 

Курица под белым соусом 186 

Курица под майонезом 34 

Курица фаршированная 34, 187 

Курник 347 

Куропатка жареная 37, 198 

Куропатка по-сельски 198 

Куропатка с овощами 198 

Куры фаршированные 378 


423 


Лангет 141 
Лангет в соусе 141 

Лапша домашняя с грибами 83 
Лапша домашняя с курицей 82 
Лапша с маком 261 

Лапша с медом 261 

Лапшевник 261 

Лапшевник с творогом 261 

Лещ жареный с капустой 114 
Лещ печеный 114 

Лещ с хреном и яблоками 114 
Лещ, фаршированный кашей 114 
Линь жареный с капустой 117 
Линь, припущенный с грибами 117 
Линь, припущенный с зеленым луком 117 
Лопаточки горошка с маслом 236 
Лососина заливная 22 

Лососина малосольная 25 
Лососина отварная 22, 123 
Лососина припущенная 123 
Лососина по-онежски 124 
Лососина с лимоном 371 


м 


Макаронник 262 

Макаронник с масом 262 

Макароны в томате 263 

Макароны, запеченные с сыром 263 
Макароны, за! ные с яйцом 263 
Макароны отварные с маслом или сметаной 263 
Макароны с ветчиной или сардельками 263 
Макароны с грибами 263 

Макароны с мясом (по-флотски) 262 
Макароны с овощами 263 

Макароны с сыром, брынзой, творогом 262 
Манник 255 

Маринад из овощей с томатом 56 
Маринование арбузов 410 

Маринование белых грибов 411 
Маринование брусники 414 

Маринование вишни 413 

Маринование корнишонов 408 
Маринование лука 408 

Маринование маслят 412 

Маринование подосиновиков 412 
Маринование сливы 413 

Масло раковое 132 

Медвежатина тушеная 184 

Миноги жареные 28, 128 

Мозг костный на ржаном хпебе 394 

Мозги в молочном соусе, запеченные 178 
Мозги в сухарях, жареные 178 

Мозги жареные 178 

Мозги отварные под паровым соусом 177 
Молоко кипяченое 308 

Молоко топленое 308 

Морковь в масле или в молочном соусе 224 
Морковь с зеленым горошком в молочном соусе 224 
тертая со сметаной 47 

тертая с черносливом 47 
тушеная 224 

Морковь, тушенная с рисом и черносливом 225 
Мороженое апельсиновое 297 

Мороженое ассорти с фруктами 297 
Мороженое лимонное 297 

Мороженое сливочное 296 
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Мороженое сливочное с орехами 296 
Мороженое сливочное с ягодами 296 
Мороженое Столичное 298 

Мороженое «Сюрприз» 297 

Мороженое ягодное 297 

Мочение яблок 413 

Мусе из апельсина 294 

Мусс из клюквы 294 

Мусе из лимона 294 

Мусс из мандарина 294 

Мусс из смородины: 294 

Мусс из яблок 293 

Мусс фруктово-ягодный на манной крупе 294 
Мясо свиных и говяжьих голов в соусе 183 


Навага жареная 118 

Навага, панированная в сухарях, жареная 118 
Навага под маринадом 19 

Налим заливной 21 

Налим, запеченный под соусом с грибами 115 
Налим, запеченный с кабачками в сметане 116 
Налим с баклажанами, жареный 115 

Напиток витаминный из плодов шиповника 308 
Напиток прохладительный молочно-кофейный 308 
Напиток прохладительный молочный 308 
Нерка по-приморски 23 

Ножки куриные фаршированные 190 

Ножки свиные в соусе 182 

Ножки свиные в сухарях, жареные 182 

Ножки телячьи в соусе 182 

Ножки телячьи в сухарях, жареные 182 


о 


Овощи и грибы с квасом 94 
Овощи тушеные 241 

Овощная смесь в молочном соусе 240 
Овощной отвар 66 

Огурцы в сметане 43 

Огурцы тушеные 42 

Огурцы с яйцом в сметане 43 
Огурцы, тушенные в сметане 232 


Огурцы, фаршированные мясом 232 
Окорок 

Окорок в тесте 172 
Окорок телятины жареный 376 


Окрошка мясмая 93 
Окрошка овощная 93 

Окрошка рыбная 93 

Окрошка сборная мясная 93 
Окрошка с дичью и телятиной 93 
Окунь морской заливной 374 
Окунь морской заливной в фольге 21 
Окунь морской по-любительски 121 
Окунь морской, тушенный с овощами 121 
Оладьи капустные 219 

Оладьи картофельные 214 

Оладьи кукурузные 319 

Оладьи морковные 226 

Оладьи пшеничные 318 

Оладьи сдобные 318 

Оладьи сливочные 318 

Оладьи с изюмом или цукатами 318 
Оладьи с тыквой 319 

Оладьи с яблоками 319 

Оленина жареная 183 

Омлет жареный натуральный 276 


Омлет запеченный 277 

Омлет с ветчиной 278 

Омлет с кабачками 277 

Омлет с кукурузом 276 

Омлет с петрушкой или укропом 277 
Омлет с печенкой и петушиными гребешками 277 
Омлет со спаржей 277 

Омлет с сосисками 277 

Омлет с тыквой 277 

Омуль холодного копчения 27 

Осетрина в раковом соусе 102 

Осетрина в рассоле 102 

Осетрина жареная 103 

Осетрина, жаренная звеном 104 
Осетрина, жаренная на вертеле 105 
Осетрина заливная с хреном 17, 371 
Осетрина, запеченная с картофелем 105 
Осетрина малосольная отварная 18 
Осетрина отварная с хреном 17 
Осетрина паровая 101 

Осетрина по-матросски 101 

Осетрина по-московски 106 

Осетрина под майонезом 17, 373 
Осетрина с овощами целиком 384 
Осетрина с хреном 100 

Осетровая рыба в сухарях жареная 104 
Осетровая рыба в томатном соусе 102 
Осетровые рыбы, жаренные на решетке 104 


Палтус a паровом соусе 122 
Палтус, запеченный с помидорами 123 
Палтус по-архангельски 122 

Палтус с яблоками и луком 122 
Патиссоны тушеные 42 

Пастеризация шампиньонов 412 

Паштет из печенки 31 

Паштет из птицы, запеченный в тесте 36 
Пельмени дальневосточные 323 
Пельмени, запеченные в соусе 323 
Пельмени по-московски 323 

Пельмени сибирские 322 

Пельмени с рыбой 323 


Перец, фаршированный мясом 235 
Перец, фаршированный овощами 45, 235 
Перец, фаршированный рисом 235 


Песочное кольцо с орехами 368 
Петушиные гребешки в яично-масляном соусе 394 
Петушиные гребешки прилущенные 197 

Печенка в сметане 177 

Печенка в соусе по-строгановски 176 

Печенка в сухарях, жареная 176 

Печенка домашней птицы в сметанном соусе 196 
Печенка домашней птицы в томатном соусе 197 
Печенка, запеченная с картофелем 177 

Печенка куриная в сметанном соусе 393 

Печенка куриная в соусе мадера 196, 393 

Печенка натуральная жареная 176 

Печенка тушеная, шпигованная салом 176 

Пирог бисквитный 350 

Пирог блинчатый с мясом и яйцом 343 

Пирог воздушчый ванильный 298 

Пирог воздушный из чернослива 298 

Пирог воздушный из яблок или ягод 298 

Пирог воздушный шоколадный или ореховый 298 
Пирог заволжский, жареный 338 

Пирог из песочного теста с творогом 349 

Пирог из пресного теста, прослоенный вареньем 350 


Пирог-колобок 340 

Пирог «Московский» с вареньем 350 

Пирог «Московский» со свежими ягодами 350 

Пирог сибирский с черемухой 349 

Пирог с грибами 344 

Пирог с грибами, жареный 338 

Пирог с курагой 348 

Пирог с ливером 341 

Пирог с мясом 341 

Пирог с масом, жареный 338 

Пирог с мясом и рисом 341 

Пирог с печенкой и гречневой кашей 342 

Пирог с повидлом 348 

Пирог с ревенем 349 

Пирог с рисом и яйцом 343 

Пирог с рыбой «Вологодский» 342 

Пирог с рыбой и рисом 342 

Пирог с рыбой «Сахалинский» 342 

Пирог с саго и яйцом 342 

Пирог со свежей капустой и яйцом 344 

Пирог с творогом 348 

Пирог с творогом, изюмом и цукатами 348 

Пирог с яблоками 349 

Пирожки «баульчики» с капустой и яйцом 335 

Пирожки жареные с мясом 332 

Пирожки жареные с повидлом 332 

Пирожки из дрожжевого слоеного теста с мясом и 
рисом 329 

Пирожки из пресного слоеного теста с мясом 330 

Пирожки из сдобного пресного теста с мясом 331 

Пирожки «калачики» с мясом 335 

Пирожки картофельные 218 

Пирожки «московские» с мясом 334 

Пирожки «Огуречники» 328 

Пирожки «саечки» с мясом и яйцом 334 

Пирожки сдобные с грибами 333 

Пирожки сдобные с капустой и яйцом 334 

Пирожки сдобные с мясом 332 

Пирожки сдобные с мясом и яйцом 333 

Пирожки слоеные в сухарях, жареные 337 

Пирожки слоеные «розанчики», жареные 337 

Пирожки слоеные с грибами 331 

Пирожки слоеные с капустой 331 

Пирожки слоеные с мясом 330 

Пирожки слоеные (фигурные) с мясом 336 

Пирожки слоеные с рыбой и рисом 331 

Пирожки с вареньем, повидлом 328 

Пирожки с визигой 326 

Пирожки с грибами 328 

Пирожки с зеленым луком 327 

Пирожки с ливером 326 

Пирожки с капустой 327 

Пирожки с картофелем 328 

Пирожки с квашеной капустой 328 

Пирожки с морковью 327 

Пирожки с мясом 324 

Пирожки с мясом и яйцами 326 

Пирожки с печенкой и гречневой кашей 326 

Пирожки с пшеном м изюмом 327 

Пирожки с рисом 327 

Пирожки с рыбой и рисом 326 

Пирожки с яблоками 328 

Пирожное бисквитное со сливочным кремом 366 

Пирожное любительское 366 

Пирожное миндальное 368 

Пломбир сливочный 296 

Плюшки, устрицы 359 

Повидло из слив 417 

Повидло из яблок 417 
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Подберезовики маринованнме с чесноком 50 

Поджарка из баранины с картофелем 165 

Поджарка из говядины с огурцами 143 

Поджарка из горбуши или кеты 125 

Поджарка из свинины с яблоками 166 

Поджарка из соленой трески по-домашнему 120 

"Подосиновики запеченные 243 

Помидоры жареные 233 

Помидоры с яйцом в сметане 43 

Помидоры, фаршированные ветчиной и яйца- 
ми 233 

Помидоры, фаршированные грибами 233 

Помидоры, фаршированные грибным салатом 43 

Помидоры, фаршированные мясом 232 

Помидоры, фаршированные мясным салатом 43 

Помидоры, фаршированные печенью трески 43 

Пончики «Московские» 354 

Поросенок жареный с гречневой кашей 170, 387 

Поросенок заливной 29 

Поросенок заливной целиком 377 

Поросенок с хреном 28 

Поросенок фаршированный 28 

Посол арбузов 409 

Посол белянок 410 

Посол волнушек 410 

Посол говядины 403 

Посол говядиль на деликатесную солонину 403 

Посол говяжьих языков 403 

Посол груздей 410 

Посол огурцов 405 

Посол огурцов в тыкве 406 

Посол огурцов малосольных 406 

Посол рыжиков 411 

Посол свиного окорока 404 

Посол сыроежек 410 

Посол томатов в томатной заливке 407 

Посол томатов (помидоров) 407 

Посол шпика 404 

Постамент из бордюрного теста 390 

Постамент из льда 390 

Постамент из риса 390 

Постамент из хлеба 390 

Почки в соусе с ветчиной и грибами, запечен- 
ные 174 

Почки в соусе с мясными продуктами 393 

Почки в соусе с огурцами 174 

Почки говяжьи по-московски 175 

Почки жареные с помидорами 174 

Почки с кабачками или баклажанами 175 

Почки телячьи в сухарях, жареные 174 

Приготовление томата-пюре 409 

Простокваша молочная 270 

Простокваша сливочная 270 

Пряженицы 355 

Пряники ванильные 363 

Пряники медовые 362 

Пряники мятные 363 

Птица жареная 381 

Пудинг из морского окуня 121 

Пудинг из творога (запеченный) 269 

Пудинг из творогз или творожной массы 269 

Пудинг морковный 225 

Пудинг овощной 242 

Пудинг рисовый (запеченный) 257 

Пудинг рисовый (паровой) 256 

Пудинг тыквенный с яблоками 229 

Пышки сибирсние 355 

Пюре из бобовых и картофеля 260 

Пюре из гороха 260 
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Пюре из земляники или малины 417 

Пюре из фасоли 260 

Пюре_ из чернослива со взбитыми сливка- 
ми 302 

Пюре картофельное 212 

Пюре морковное 224 

Пюре свекольное 226 

Пюре яблочное со взбитыми сливками 303 

Пшенник 253 

Пышка с медом 355 


Рагу из баранины 164 

Рагу из кролика 186 

Рагу из курицы 190 

Рагу из потрохов 196 

Рагу из телятины 158 

Рагу из соленых грибов 244 

Рагу овощное 241 

еные 392 

енные в пиве или квасе 393 
Раковые шейки в томатном соусе 393 
Рассольник домашний 73 

Рассольник ленинградский 73 
Рассольник московский с почками 73 
Рассольник с осетриной 74 
Рассольник с сушеными белыми грибами 74 
Расстегай московский с грибами и рисом 339 
Расстегай московский с мясом и яйцом 339 
Расстегай московский с рыбой 339 
Расстегай с мясом 339 

Расстегай с рыбой и рисом 340 
Редис в сметане 38 

Редис с маслом 38 

Редис с морковью в сметане 38 
Редька и морковь в сметане 38 
Редька со сметаной 38 

Редька тертая с меслом 38 

Репа, запеченная с говядиной 228 

Репа и морковь < зеленым луком 47 
Репа и сельдерей в майонезе 47 
Репа с зеленым луком 46 

Репа тушеная 227 

Репа, фаршированная рисом и грибами 228 
Рис откидной 255 

Рис припущенный 256 

Рис с медом 302 

Рожки со сливочным кремом 367 
Ромштекс 142 

Ромштекс рубленый 143 

Ростбиф с гарниром 29, 138, 376, 386 
Рубец в белом соусе с овощами 180 
Рубец, жаренный с луком 179 

Рубец отварной 180 

Рубец с копченой грудинкой 180 
Рубец с хреном 31 

Рубец, тушенный с тыквой 180 

Рулет из бисквитного теста 362 

Рулет из песочного теста с маком 362 
Рулет из рубленой говядины 146 
Рулет из сома 112 

Рулет картофельный с овощами 217 
Рулет мясной 377 

Рулет под молочным соусом 146 
Рулет с маком 361 

Рыбец холодного копчения 26 
Рыжики жареные 243 

Рыжики соленые с луком 50 


Рабчик в сметане 197 
Рябчик жареный 37, 198 
Рабчики, фаршированные паштетом 380 


с 


Сазан в соусе белое вино 112 
Сазан жареный 113 
Сазан, запеченный с кашей 113 
Сазан, тушенный с пивом и пряностями 112 
Сазан, фаршированный грибами 112 
Сазан, фаршированный кусками 113 
Салака жареная {28 
Салака маринованная 25 
Салака соленая 25 
Салака с хреном 24 
Салака, тушенная в молоке 127 
Салат «Весна» 44 
Салат витаминный 50 
Салат грибной с картофелем 51 
Салат грибной с квашеной капустой 51 
Салат грибной с овощами 51 
Салат из дичи и овощей 36, 383 
Салат из крабов 27 
Салат из помидоров с огурцами 44 
Салат из сырых овощей 44 
Салат из цветной капусты 41 
Салат из цветной капусты и фруктов 41 
Салат из яблок, сельдерея и орехов 50 
Салат из яблок, груш, абрикосов, слив 50 
Салат из яблок и помидоров 49 
Салат из яблок и сельдерея 49 
Салат камчатский с брусникой 23 
Салат картофельный 41 
Салат картофельный с огурцами 41 
Салат картофельный с сельдереем 41 
Салат картофельный с шампиньонами 42 
Салат морковный с горошком 47 
Салат морковный с помидорами 47 
Салат морк й с хреном 48 
Салат морковный с яблоками 48 
Салат «Москва» 383 
Салат мясной 30 
Салат 376 
Салат ный с капустой 48 
Салат свекольный с черносливом и рисом 48 
Салат свекольный с яблоками 48 
Салат Столичный 36, 382 
Салат с белугой 18 
Салат с камбалой 21 
Салат с морским окунем 21 
Салат с осетриной 18 
Салат с сельдью 24 
Салат с треской 21 
Сардельки вареные с гарниром 172 
Сардельки жареные с гарниром 172 
Сбитень 310 
Свекла в молочном соусе 226 
Свекла, маринованная с хреном 48 

кла тертая тушеная 226 
Свекла, тушенная в сметане 226 
Свекольник с осетриной 95 
Свиная ножка жареная 387 
Свинина жарвная 29, 166 
Свинина жареная в соусе с грибами 166 
Свинина отварная с овощами в горшочке 165 
Свинина, тушенная по-домашнему 170 
Севрюга в раковом соусе 102 


Севрюга в рассоле 102 

Севрюга горячего копчения 26 

Севрюга жареная 103 

Севрюга, жаренная звеном 104 
Севрюга, жаренная на вертеле 105 
Севрюга заливная 17 

Севрюга заливная с хреном 371 
Севрюга заливная целиком 372 
Севрюга, запеченная с картофелем 105 
Севрюга, запеченная с помидорами 106 
Севрюга малосольная отварная 18 
Севрюга отварная с хреном 17 
Севрюга паровая 101 

Севрюга под майонезом 17 

Севрюга по-московски 106 

Севрюга по-матросски 101 

Севрюга с хреном 100 

Сельдерей, в сметанном соусе с томатом и луком 236 
Сельдерей, запеченный под соусом 237 
Сельдерей, тушенный с овощами 237 
Сельдь в томате с огурцами 126 
Сельдь донская протертая с маслом 24 
Сельдь дунайская с гарниром 23 
Сельдь, запеченная с яйцом 127 

де каспийская маринованная 24 

ь каспийская рубленая 24 

Сельдь керченская 23 

Сельдь тихоокеанская с картофелем 23 
Семга малосольная 25 

Семга с лимоном 371 

Сердце в соусе с овощами 181 

Сиг в соусе белое вино 124 

Сиг в сухарях, жареный 125 

Скумбрия, запеченная в соусе 126 
Сливки взбитые с бисквитом 302 
Сливки с апельсиновым соком 308 
Слойка с кремом 367 

Слойка с марципаном 359 

Слойка с повидлом 359 

Слойка с яблочной начинкой 367 
Смоква из рябины 416 

Сморчки жареные 243 

Снежки с соусом 304 

Снетки, жаренные с луком 127 

Снетки, запеченные с картофелем и луком 128 
Сок мясной 204 

Солонина говяжья с хреном 29 
Солонина отварная 138 

Солянка грибная на сковороде 244 
Солянка донская 74 

Солянка из бепых грибов 75 

Солянка из осетрины 74 

Солянка из разных соленых грибов 75 
Солянка из рыбчых консервов на сковороде 105 
Солянка из стерляди 74 

Солянка на сковороде по-московски 105 
Солянка овощная на сковороде 221 
Солянка по-деревенски 169 

Солянка по-ленинградски 75 

Солянка сборная мясная 75 

Солянка сборная на сковороде 152 
Солянка с домашней птицей и дичью 75 
Сом в соусе с каперсами 110 

Сом в тесте, жареный 111 

Сом горячего копчения 26 

Сом жареный по-ленинградски 110 

Сом заливной 21 

Сом, запеченный в томатном соусе с грибами 111 
Сом с гарниром 19 
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Сосиски варенме с гарниром 172 

Сосиски в луковом или томатном соусе 394 

Сосиски жареные с гарниром 172 

Сосиски, запеченные в слоеном тесте 394 

Сосиски малютки жареные 394 

Соус абрикосовый 264 

Соус белое вино 129 

Соус белый основной (на рыбном бульоне) 129 

Соус белый основной (на мясном бульоне) 205 

Соус белый с желтками 206 

Соус белый с каперсами 205 

Соус белый с яйцом 130 

Соус горчичный 131 

Соус грибной 245 

Соус грибной кисло-сладкий 245 

Соус грибной с луком и томатом 245 

Соус-желе коричневый 59 

Соус-желе с белым соусом 59 

Соус из свежих помидоров 207 

Соус из свежих ягод 264 

Соус кисло-сладкий с орехами 203 

Соус красный 200 

Соус красный основной 200 

Соус красный с луком и грибами 131 

Соус красный с мадерой 201 

Соус луковый 201 

Соус луковый с горчицей 201 

Соус луковый с грибами (для запекания) 201 

Соус каперсы 132 

Соус майонез 56 

Соус майонез с белым соусом 57 

Соус майонез с желе 58 

Соус майонез с зеленью 57 

Соус майонез с корнишонами 57 

Соус майонез со сметаной 57 

Соус с яйцом 132 

Соус сладкий 264 

Соус 207, 246 

Соус молочный с желтками 207 

Соус молочный с луком 208 

Соус острый с томатом 206 

Соус острый с зстрагоном 206 

Соус охотничий 202 

Соус паровой (на мясном бульоне) 205 

Соус паровой (на рыбном бульоне) 129 

Соус перечный с уксусом 202 

Соус пикантный 201 

Соус по-матросски 131 

Соус раковый 132 

Соус раковый на белом соусе 130 

Соус рассол 129 

Соус с ветчиной, каперсами и шампиньонами 203 

Соус с кореньями (для тушения) 202 

Соус с красным вином и чесноком 203 

Соус сметанныя 245 

Соус сметанный на белом соусе 245 

Соус сметанный с луком 208 

Соус сметанный с луком и томатом (на масном 
бульоне) 208 

Соус сметанный с томатом 208 

Соус сметанный с томатом и луком 246 

Соус сметанный с хреном 208 

Соус сухарный 246 

Соус < эстрагоном 202 

Соус томатный натуральный 207 

Соус томатный основной (на мясном бульоне) 206 

Соус томатный основной (на рыбном бульоне) 130 

Соус томатный с белым вином (на рыбном 
бульоне) 130 
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Соус 
Соус 
Соус 
Соус 


томатный с вином (на мясном бульоне) 207 
томатный с грибами (на мясном бульоне) 206 
томатный с грибами (на рыбном бульоне) 131 
томатный с грибами и овощами (на масном 


бульоне) 207 


Соус 
Соус 
Соус 
Соус 
Соус 
Соус 
Соус 
Соус 


томатный с овощами (на рыбном бульоне) 130 
с красным вином и костным мозгом 202 
со свежими грибами 204 

со сладким стручковым перцем 204 

с шампиньонами и помидорами 203 
фруктово-ягодный 56 

хрен с майонезом 56 

хрен со свеклой 55 

хрен со сметаной 55 

хрен с уксусом 55 

черносмородиновый 204 

яично-масляный со взбитыми сливка- 
246 

яично-масляный с лимонным соком 131 
сладкий 264 


Сочень яичный 278 

Сочень яичный с зеленым луком 278 
Сочни из песочного теста 354 

Сочни из сдобного дрожжевого теста 354 
Сочни из сдобного пресного теста 354 


Cnap: 


Спаржа от 


жа, запеченная под молочным соусом 239 
рная 239 


Спаржа с молочной яичницей 238 
Спаржа с соусом 238 


Стер: 
Стер: 
Стер, 
Стер: 


лядь в томатном соусе 102 
лядь заливная 18 
лядь «кольцом» паровая 103 
лядь паровая 384 


Стручки фасоли, запеченные с яйцом 236 
Студень говяжий 31 


Студень из головиз 


18 


Студень из потрохов домашней птицы 35 
Студень свиной 32 

Студень стерляжий 372 

Студень телячий 32 


Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Су 
Суда! 
Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Суда 
Суп 
Суп 
Суп 
Суп 
Суп 
Cyn 
Cyn 
Суп 
Суп 
Суп 
Суп 
Суп 
Суп 
Суп 


к в томатном соусе 107 
к жареный 107 

к, жаренный на решетке 107 

к заливной 21 

‚ запеченный с картофелем 109 

к, запеченный с макаронами 109 

к отварной 106 

к, панированный в сухарях, жареный 108 
к под маринадом 19 

к по-домашнему, запеченный 108 

к с гарниром 19 

к с яично-масляным соусом 385 

к фаршированный 107 

к фаршированный с хреном 374 

к Фаршированный заливной кусками 375 
гороховый 81 

гороховый с грибами 82 

грибной с клецками 82 

из брюссельской капусты с говядиной 79 
из вишен с рисом 95 

из овощей и кукурузы с говядиной 79 

из овощей и фасоли с бараниной 79 

из овощей с говядиной 79 

из овощей с потрохами 79 

из савойской капусты с говядиной 80 

из свежих грибов и. кабачков с бараниной 80 
из сушеных фруктов 96 

из щавеля с говядиной 80 

из яблок с рисом 95 


Суп из ягод с манной крупой 96 

Суп картофельный с говядиной 77 

Суп картофельный с грибами и говядиной 78. 

Суп картофельный с кукурузой и говядиной 77 

Суп картофельный с мясными фрикадельками 77 

Суп картофельный с осетриной и головизной 77 

Суп картофельный с потрохами 77 

Суп картофельный с пшеном и говядиной 77 

Суп картофельчый со свежими грибами и мозгами 78 

Cyn картофельный со снетками 78 

Суп картофельный с сушеными белыми грибами 78 

Суп крестьянский с говядиной или бараниной 78 

Суп молочный с картофелем и зеленым горош- 
ком 92 

Суп молочный с картофелем и кабачками 92 

Cyn молочный с картофелем и овощами 92 

Суп молочный с клецками 91 

Cyn молочный с лапшой или вермишелью 91 

Суп молочный с пшеном 92 

Суп молочный с тыквой 92 

Суп молочный с цветной капустой 92 

Суп молочный с ячневой крупой 92 

Суп овсяный с говядиной 80 

Суп перловый с бараниной 80 

Суп перловый со свежими грибами и говядиной 81 

Cyn протертый из черники 96 

Суп пшенный с бараниной 81 

Суп пшенный с сушеными белыми грибами 81 

Суп-пюре гороховый из концентратов 90 

Суп-пюре из домашней птицы или дичи 90 

Суп-пюре из зеленого горошка 89 

Суп-пюре из кабачков 89 

Суп-пюре из картофеля 88 

Суп-пюре из консервов 91 

Суп-пюре из кукурузы 90 

Суп-пюре из куриной печенки 91 

Суп-пюре из моркови 88 

Суп-пюре из помидоров 88 

Суп-пюре из разных овощей 89 

Суп-пюре из раков 90 

Суп-пюре из свежих грибов 89 

Суп-пюре из спаржи 89 

Суп-пюре из телячьей печенки 91 

Суп-пюре из тыквы 89 

Суп-пюре из цветной капусты 88 

Суп раковый 76 

Суп с ушками или макаронами с говядиной 82 

Суп фасолевый со свиной копченой грудинкой 81 

Сушение веточек пряной зелени 410 

Сушение грибов 412 

Сыр из дичи 380 

Сырковая масса 267 

Сырковая масса с вареньем 268 

Сырковая масса с медом 268 

Сырковая масса с тмином 268 

Сырковая масса с цукатами 267 

Сыроежки соленые в сметане 50 


E 


Творог сладкий 267 
Творог сладкий с изюмом 267 

Творог сладкий со сметаной 267 

Творог с молоком 267 

ворог со сливками 267 

Творожники (сырники) с картофелем 268 
Творожники (сырники) с сахаром 268 
Творожники (сырники) с тмином 268 
Тельное из рыбы 119 


Телятина жареная 29, 153 
Телятина заливная 30 
Телятина, запеченная под молочным соусом 157 
Телятина отварная 153 
Телятина, тушенная в сметанном соусе 158 
Телячья головка отварная 182 
Телячья ножка жареная 385 
Тетерева жареные 37 
Тефтели из говядины в соусе 144 
Тефтели из щуки в соусе 110 
Теша белорыбья 25 
Теша белужья малосольная в рассоле 100 
Теша осетровая 25 
Торт бискзитный с кремом 364 
Торт песочный фруктовый 365 
Торт «Хлеб-соль» 365 
Треска в томатном соусе с овощами 118 
Треска: горячего копчения 26 
Треска жареная 119 
Треска, жаренная с помидорами 119 
Треска заливная в фольге 21 
Треска, запеченная под молочным соусом 120 
Треска, запеченная под соусом c грибами 121 
Треска, запеченная с капустой 120 
Треска отварная 118 
Треска под. маринадом 19 
Треска, тушенная в молоке с луком 120 
Треска, тушенная с хреном 120 
Трубочки из судака фаршированные 107 
Трубочки заварные с кремом и помадой 368 
Трубочки со сливками 304 
Тыква в масле 228 
Тыква в овощном маринаде 42 
Тыкза в молочном соусе 228 
т жареная 229 
Тыква, запеченная с рисовой кашей 229 
Тыква, запеченная с яблоками 229 
Тыква маринованная 42 
Тыква < кукурузными хлопьями 228 
с курагой на сковороде 229 
тушеная 42 


У 


Угорь горячего копчения 26 
Угорь, жаренный на вертеле 128 
Угорь запеченный 128 

Устрицы 27 

Утка жареная 34 

Утка жареная с капустой 195 
Утка, жаренная с репой 194 ~ 
Утка жареная с яблоками 195 
Утка с яблоками 387 

Утка фаршированная 33 

Уха бурлацкая 87 

Уха из налима с расстегаем 87 
Уха из стерляди с печенью налима 87 
Уха из стерляди с расстегаем 86 
Уха ростовская 87 

Уха рыбацкая 87 

Уха с кулебякой 86 

Ушное из свинины 170 


Фазан жареный 199 
Фазан, жаренный в сметане с шампиньонами 199 
Фасоль в томате 49 

Фасоль в томатном соусе 259 
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Фасоль с морковью 259 Ши из крапивы с говядиной 70 
Фасоль с соусом луковым с горчицей 260 Ши из свежей капусты с говядиной, бараниной 67 
Фасоль с яблоками 260 Ши ленивые с говядиной 68 
Филе дичи под майонезом 35, 380 Ши по-уральски 69 
Филе дичи фаршированное 35, 381 Щи рахмановские 70 
Филе куриное а сухарях жареное 388 Ши с лепешками из гречневой каши 68 
Филе паровое из курицы или дичи 188 Ши с мясными или рыбными консервами 70 
Филе с костным мозгом 142 Ши суточные с говяжьей грудинкой 68 
Филе судака с кнелью под раковым соусом 385 Щука, запеченная в капусте 110 
Форель жареная 125 Щука, запеченная в красном соусе с грибами 109 | 
Форель отварная 22, 124 Щука фаршированная 20 
Форель фаршированная, запеченная 124 Щука, фаршированная целиком 110 
Форшмак из говядины 146 
Форшмак из соленой сельди 127 э 
Форшмак овощной 241 
Фрикадельки из говядины в соусе 144 И ЧЕН 
Фрикадельки рыбные под соусом 116 ант из Черти 158 
х 
я 
Хворост из дрожжевого теста 356 
Хворост из пресного теста 356 Яблоки антоновские с клюквенным соком 286 
Хрящи в томатном соусе с шампиньонами 392 Яблоки в слойке 304 
Яблоки в тесте, жареные 303 
4 Яблоки, запеченные со сметаной 304 
Яблоки печеные 303 
Цукаты из арбузных и тыквенных корок 418 Яблоки печеные с медом и орехами 303 
Цыпленок в сметанном соусе 194 Яблоки печеные со сливками 303 
Цыпленок в сухарях жареный 194 Яблоки с рисом 302 
Цыпленок, жаренный с морковью и репой 194 Ягоды с сахаром, молоком, сметаной 286 
Цыпленок натуральный, жареный 194 Ягоды со взбитыми сливками или сметаной 286 
Язык в сметанном соусе 179 
ч Язык в сухарях, жареный 179 
Язык заливной 31, 378 
Чай 306 Язык отварной 178 
Чай охлажденный 306 Язык с гарниром 31 
Чай парами чайников 306 Язык с овощами в горшочке 179 
Черная смородина с сахаром 416 Языки слоеные 367 
Чечевица с соусом луковым с горчицей 260 Яичница взбитая с медом 275 
Чечевица с тушеной капустой 259 Яичница взбитая с сыром 274 
Яичница взбитая со сметаной 275 
ш Яичница молочная вареная 275 
Яичница молочная запеченная 275 
Шампиньоны в сметанном соусе 242 Яичница глазунья натуральная 273 
Шаньги картофельные 355 Яичница глазунья с грибами 274 
Шаньги сибирские с налевкой 355 Яичница глазунья с жареным картофелем 273 
Шницель из куриного филе 188 Яичница глазунья с зеленым луком 273 
Шницель из свинины натуральный рубленый 169 Яичница глазунья с кабачками 274 
Шницель из телятины 157 Яичница глазунья с колбасой или ветчиной 274 
Шницель капустньй 219 Яичница глазунья с кукурузой 274 
Шницель натуральный рубленый из телятины 157 Яичница глазунья с помидорами 273 
Шницель рубленый из телятины 157 Яичница глазунья с треской 274 
Шоколад 307 Яичница глазунья с хлебом 274 
Шоколад охлажденный со взбитыми сливками 308 Яйца «в мешочек» в скорлупе 271 
Шпинат с гренками и яйцом 238 Яйца «в мешочек» без скорлупы 271 
Яйца вкрутую 272 
щ Яйца всмятку 271 
Яйца печеные 272 
Щи зеленые с говядиной 69 Яйца под майонезом 37, 382 
Щи зеленые с яйцом 95 Яйца под майонезом с овощами 37 
Щи из капустной рассады с гозядиной 69 Яйца под молочным соусом 272 
Щи из квашеной капусты с головизной 69 Яйца с ветчиной на гренках 273 
Щи из квашеной капусты с мясом 68 Яйца с горошком 272 
Щи из квашеной капусты с сушеными грибгми 70 Яйца с зернистой икрой 37 
Щи из квашеной капусты со снетками 70 Яйца с сельдью 37 
Щи из квашеной капусты с фасолью и свининой 68 Яйца фаршированные 381 
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